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50% mieszanka do wyrobu

KOMPLE




KOMPLET Pobudka ! 50

Zalefy produk{-u:

» piecdziesiecioprocentowy koncentrat
to mozliwo$¢ stosowania maki firmowej

» duza réznorodnos$c¢ receptur
» fatwosc¢ i niezawodno$¢ przygotowania

- recznego i maszynowego.

Zalety wypieku:

» wysoka zawartos¢ substancji balastowych
» wspaniaty smak wypiekow

» tatwos¢ smarowania wypiekdw

» dtugi okres zachowania swiezosci.

Buleezki na dol:ry poezatek dnia!

KOMPLET Pobudka! to smaczne, lekkie i puszyste bu-
teczki, ktére wyjatkowo dtugo zachowujg swiezosc¢ i sg bo-
gate w substancje balastowe.

Liczne warianty receptur zadowolg zaréwno klientéw po-
szukujgcych wybornego smaku jak i smakoszy dbajgcych
0 prawidtowe zywienie.

Dobre zaopatrzenie jui przy sniadaniu’

Drobne wypieki pszenne KOMPLET Pobudka! mozna
produkowac¢ w wersji tradycyjnej i stodkiej. Bogate mie-
szanki z zawarto$cig szynki i cebuli, smacznych orzechow
laskowych i wtoskich, stodkich tezek czekoladowych lub
klasyczne bagietki wyczarujg usmiech na twarzy nawet
najwiekszego $piocha.

Srednia zawarto$é w 100 g paluszkéw Pobudka !

Biatko 12,80 g
Weglowodany 35,40 g
—w tym cukier 2,809
Ttuszcz 8,20 ¢g
— w tym nasycone kw. tluszczowe 1,10 g
Substancje balastowe 10,10 g
Sod 0,50 g
Wartos¢ energetyczna 267 kcal/1123 kd

Trojkaciki z szynkg i cebulg

KOMPLET Pobudka! 5.000 g
maka pszenna, typ 550 5.000 ¢
drozdze 400 g
woda ok. 6.000 g
szynka (kostka, podsmazona) 1.700 g
cebula prazona 1.700 g
taczna ilosc ok. 19.800 g
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw (z wyjatkiem szynki w kostce
i prazonej cebuli) przygotowac ciasto. Pod koniec zagnia-
tania dodac¢ szynke i cebule.

czas mieszania:
(miesiarka spiralna)

2 minuty na pierwszym
+ 5 minut na drugim biegu

temp. ciasta: 25 °C
czas gary ciasta: 10 minut
waga jednostkowa: 2.400 g

Po uptywie czasu gary ciasta odwazy¢ kawatki ciasta
i rozwatkowac je na grubos¢ ok. 1 cm. Nastepnie podzie-
lic na kwadraty o wymiarach 10 x 10 cm. Powstate kwadra-
ty przecig¢ ukosnie. Powierzchnie zwilzy¢, udekorowac
kaszg gryczang. Trojkaty utozy¢ na blasze i odstawi¢ do
garowania.

czas gary

kawatkow ciasta: ok. 35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnosci 75 %
Po uptywie czasu gary piec pod para.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

jak do wypieku butek
ok. 16 minut



Butki Bim-Bam z orzechami laskowymi

KOMPLET Pobudka! 5.000 g
maka pszenna, typ 550 5.000 g
drozdze 400 g
woda ok. 6.000 g
orzechy laskowe 2.500 g
tgczna ilos¢ ok. 19.100 g
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikow (z  wyjgtkiem orzechow
laskowych) wyrobic¢ ciasto. Pod koniec zagniatania dodac
orzechy.

czas mieszania:
(miesiarka spiralna)

temp. ciasta:
czas gary ciasta:
waga jednostkowa:

2 minuty na pierwszym
+ 5 minut na drugim biegu

25 °C
10 minut

2.300 g (na prese ciasta
o rozmiarze 30)

Po odwazeniu wyrobi¢ kawatki ciasta nadajgc im okragty
ksztalt i odstawi¢ na chwile do wyrosniecia.

czas gary ciasta: 10 minut

Nastepnie wycisng¢ kwadratowe kawatki ciasta, zwilzy¢
i obtoczy¢ w potfuczonych orzechach laskowych. Utozy¢
na blachach perforowanych i odstawi¢ do garowania.

czas gary

kawatkow ciasta: 25-35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnosci 75 % =
Po uptywie czasu gary upiec pod parg.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

jak do wypieku butek ‘{
ok. 16 minut

Bagietki Wanki-Wstanki

KOMPLET Pobudka! 5.000 g
maka pszenna, typ 550 5.000 g
drozdze 400 g
woda ok. 6.000 g
taczna ilosc ok. 16.400 g
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikow wyrobi¢ ciasto.

czas mieszania:
(miesiarka spiralna)

temp. ciasta:
czas gary ciasta:
waga jednostkowa:

2 minuty na pierwszym

+ 5 minut na drugim biegu
25 °C

10 minut

300 g (na 1 bagietke

o wadze 250 @)

Po odwazeniu wyrobi¢ kawatki ciasta nadajgc im okraggty
ksztatt. Po krotkim czasie garowania uformowac w ksztatt
bagietek. Nastepnie zwilzy¢, zanurzy¢ w mieszance ziaren
KOMPLET Ziardekor i utozy¢ na stelazu do bagietek lub na
podktadach do garowania.

czas gary
kawatkow ciasta: 25-35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnosci 75 %

Po uptywie czasu gary wykonac lekko uko$ne naciecia i,
po chwili garowania, upiec.

temp. pieczenia:

jak do wypieku butek
czas pieczenia: .

26-30 minut




Czekoladowe buteczki na dzieh dobry

KOMPLET Pobudka 5.000 g
maka pszenna, typ 550 5.000 g
drozdze 400 g
woda ok. 6.200 g
KOMPLET tezki czekoladowe 1.000 g
taczna ilosc ok. 17.600 g
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikow (z wyjatkiem tezek czekolado-
wych) wyrobi¢ ciasto. Pod koniec zagniatania dodac¢
KOMPLET tezki czekoladowe.

czas mieszania:
(miesiarka spiralna)

temp. ciasta:
czas gary ciasta:
waga jednostkowa:

2 minuty na pierwszym

+ 5 minut na drugim biegu
25 °C

15 minut

2.300 g (na prese ciasta
o rozmiarze 30)

Po odwazeniu wyrobi¢ kawatki ciasta nadajgc im okragty
ksztalt presy i odstawi¢ do garowania.

czas gary ciasta: 10 minut

Nastepnie wycisng¢ kawalki ciasta, wyrobi¢ nadajgc im
dowolny ksztatt, utozy¢ na blachach perforowanych i
odstawi¢ do garowania.

czas gary

kawatkow ciasta: ok. 35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnosci 75 %

Po uptywie czasu gary kawatki ciasta obtoczy¢ w mace,
nacigc¢ i upiec pod para.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

jak do wypieku butek
16 minut

KOMPLET POLSKA Sp. z o.0.
ul. Chlebowa 2, 62-080 Tarnowo Podgorne
Tel. 061/896 71 00, Fax 061/896 71 01

e-mail: biuro@komplet.pl

Orzechowe buteczki Sniadaniowe

KOMPLET Pobudka 5.000 g
maka pszenna, typ 550 5.000 ¢
drozdze 400 g
woda ok. 6.200 g
cynamon (zmielony) 309
orzechy wioskie 2500 g
tgczna ilos¢ ok. 19.130 g
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw (z wyjgtkiem orzechow
wioskich) wyrobic¢ ciasto. Pod koniec zagniatania dodac¢
orzechy.

Cczas mieszania:
(miesiarka spiralna)

temp. ciasta:
czas gary ciasta:
waga jednostkowa:

2 minuty na pierwszym

+ 5 minut na drugim biegu
25 °C

10 minut

2.300 g (na prese ciasta
o rozmiarze 30)

Po odwazeniu wyrobi¢ kawatki ciasta nadajgc im okragtly
ksztatt presy i odstawi¢ na chwile do wyro$niecia.

czas gary ciasta: 10 minut

Nastepnie wycisng¢ kwadratowe kawatki ciasta, zwilzy¢ i
obtoczy¢ w mieszance z pottuczonych orzechow
wioskich i nasion stonecznika (w proporcji 1:1). Utozy¢
na blachach perforowanych i odstawi¢ do garowania.

czas gary

kawatkow ciasta: ok. 35 minut w temp. 30 °C

i wilgotnosci 75 %
Po uptywie czasu gary upiec pod parg.

temp. pieczenia:
czas pieczenia:

jak do wypieku butek
ok. 16 minut

ABEL + SCHAFER Vélkingen
SchloBstraBe 8-12, 66333 Volkingen
Tel. 0 68 98/97 26-0, Fax 0 68 98/97 26-97

www.komplet.com
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