KOMPLET Krem Jogurtowy

Zalety produktu: Receptura podstawowa

* produkt zawiera jogurt,

KOMPLET Krem Jogurtowy 400-450 g
* wyrazny smak jogurtowy, woda 1.000¢
taczna ilosé 1.400-1.450 g

* krem do zapiekania i na zimno

do aplikacji w ciastach deserowych, Wykonanie:
Skfadniki wyrobié za pomoca ggstego mieszadta.

delikatna struktura po wypieku,
(nie robi si¢ gumowy),

czas mieszania: 2 minuty

RADA MISTRZA:

GOTOWY KREM PO WYMIESZANIU POSIADA
MOCNIEJSZA STRUKTURE, W DALSZYM ETAPIE
OBROBKI NA ZIMNO LUB NA GORACO
KONSYSTENCJA STAJE SIE DELIKATNIEJSZA.

doskonale taczy si¢ z innymi kremami
np. KOMPLET Krem Volu,

* powtarzalna produkgja.

Ciasto z kremem jogurtowym
i jabtkami

forma 40 x 60 cm

Ciasto: Wykonanie:
KOMPLET Gourmet Muffin 1.500 g Skfadniki ciasta polaczy¢ i za pomoca plaskiego
olej roslinny 370 g mieszadia wyrobi¢ na §rednim biegu miksera.
jaja 670 g Gotowe ciasto rozsmarowaé na spdd formy.
woda 360 g czas mieszania: 3 minuty
Krem jogurtowy: 2900 ¢ Skfadniki kremu polaczy¢ i za pomoca ggstego
’ mieszadla wyrobi¢ na §rednim biegu miksera.
KOMPLET Krem Jogurtowy 680 g Krem nanie$¢ na ciasto za pomocg rekawa
woda 1500 g N . .
cukierniczego w postaci kratki.
2180 g . . .
Warstwa jabek: czas mieszania: 2 minuty
Jabtka prazone (kostka) 1.000 g Jablka szprycowaé pomigdzy krem jogurtowy w postaci
Kruszonka: paskow.
KOMPLET Ciasto Pétkruche 500 g Sktadniki kruszonki potaczy¢ i wyrobié do zadanej
olej roslinny 150 g konsystencji. Kruszonkg rozsypaé réwnomiernie
Jaja 100 g na wierzch ciasta 1 wypiec.
750g temperatura pieczenia: 190°C
taczna ilosé 6.830 g czas pieczenia: 60 minut

jogurtowo-maslanym

i musem owocowym
forma 40 x 60 cm

Blaty biszkoptowe - 2 blaty 40 x 60 cm:

KOMPLET Gourmet Muffin
olej roslinny

Jaja

woda

Krem jogurtowo-maslany:
KOMPLET Krem Jogurtowy
woda 24°C

masto (migkkie)

Mus owocowy:

KOMPLET Stabilizator Marakuja-Brzoskwinia

woda
jabtka (prazone, miclone)

brzoskwinie z lekkiego syropu

Dekoracja:

KOMPLET Glanz Klar 20 (gotowy)

faczna ilos¢

1500 g
300 g
550 g
600 g

2950 g

900 g
2000 g
600 g

3500 g

300 g
300 g
2.000 g
600 g

3200 g

600 g

10.250 g

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA

Wykonanie:

Skladniki ciasta polaczy¢ i za pomoca plaskiego
mieszadla wyrobié na Srednim biegu miksera.
Gotowe ciasto rozsmarowaé na dwa papiery i wypiec.
Po ostudzeniu nalezy zdjaé zapieczong skorke.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia:  190°C
czas pieczenia: 15-20 minut

KOMPLET Krem Jogurtowy i wod¢ polaczy¢ i za
pomocy gestego mieszadla wyrobié na Srednim biegu
miksera. Pod koniec dodaé napowietrzone masto,
doktadnie wymieszaé. Gotowym kremem przetozyé
na schtodzone blaty biszkoptowe.

czas mieszania kremu: 2 minuty

Wodg potaczy¢ z KOMPLET Stabilizatorem Marakuja-
Brzoskwinia. Doda¢ jablka 1 wymieszaé. Gotowa masg
rozlaé na ciasto, na wierzch pouktadaé pokrojone
brzoskwinie.

Schlodzone ciasto udekorowaé goracym zelem.

Drozdzowki
z kremem jogurtowym
60 sztuk

Ciasto drozdzowe:

KOMPLET Multidrozdzowe
maka pszenna typ 550

olej rolinny

cukier

drozdze

woda

Kruszonka kokosowa:
KOMPLET Ciasto Pétkruche
wiorki kokosowe

olej roslinny

jaja

Krem jogurtowy:
KOMPLET Krem Jogurtowy
woda

faczna ilosé

370¢g
1500 g
150 g
80 g
100 g
800 g

3.000 g

1.000 g
300 g
300 g
300 g

1.900 g

900 g
2.000 g

2900 g
7.800 g

Wykonanie:

Skladniki ciasta drozdzowego polaczy¢ i wyrobié

w miesiarce spiralnej. Ciasto podzieli¢ na dwie presy
1 odstawi¢ do spoczynku. Nast¢pnie podzieli¢ na 30
czgscl 1 zaokraglié, utozyé na papier do pieczenia

1 wstawi¢ do garowania.

czas mieszania: 3 minuty - 1. bieg
6 minut - 2. bieg
temperatura garowania: 35°C

wilgotnosé: 75%

czas garowania: okoto 40 minut

Skladniki kruszonki kokosowej potaczy¢ 1 wymieszaé
do konsystencji kruszonki.

nawazka kruszonki: 30 g na sztukg

Skladniki kremu jogurtowego potaczy¢ i za pomoca
gestego mieszadla wyrobié na Srednim biegu miksera.
Za pomocy r¢kawa cukierniczego krem szprycowaé

do $rodka wyro$nictych keséw ciasta, posypac
kruszonka 1 wypiec. Dla uzyskania lepszego koloru
wierzch drozdzéwek mozna posmarowaé rozmaconym
jajkiem z woda.

czas mieszania: 2 minuty
nawazka kremu: 48 g na sztuke
temperatura pieczenia:  190°C

czas pieczenia: 15-18 minut
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MIESZANKA DO PRODUKCJI KREMU JOGURTOWEGO,
Z ZASTOSOWANIEM NA ZIMNO | DO WYPIEKU.
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PtyS ig Z__.ik<me Przygotowane ciasto wyszprycowaé na papier w postaci . >
e i m1us truske karbowanych ptaskich rozetek. Nastgpnie wypiec. e — stocytrynowe: =
LI e AU S U= VA Ostudzone ptysie przekroi¢ na wysokosci 2/3. OMPLET Cytrynowe Soft - 1.500 g
- - - ] lej roslinny 600 g
czas mieszania: 3 minuty O 3
Ciasto parzone - 60 korpuséw: nawazka ciasta: 50 g na sztuke W.Oda 200 Wy kon_a s - . N o T N\
KOMPLET Ciasto Parzone 1000 g  temperatura piecznia: 230°C Jjaja 500 g Sk.ladnlkl ciasta p_cfla‘czyc 1za pomocy pl_asklego e
ST 400  czas pieczenia: R 2.900 g mleszadla'wyroblc na wolnym biegu miksera. R . N
d Gotowe ciasto rozsmarowaé na spdd formy. ‘ — .
woda 1.700 g KOMPLET Krem Volu i 1.000 g wody ubi¢ na szybkim Warstwa owocowa: N - =
3.100 g  biegu miksera za pomoca ggstego mieszadta. mandarynki z lekkiego syropu 1.000 g czas mieszania: S —
Krem jogurtowy: KOMPLET Krem Jogurtowy i 2.000 g wody ubi¢ na Ty Mandarynki ulozy¢ na ciasto cytrynowe. s
KOMPLET Krem Volu 500 g  Srednim biegu miksera za pomoca ggstego mieszadtia. : o . 3
woda 18°C 1.000 g  Pod koniec obydwa kremy potaczy¢ i wymieszac. !«.)MPLET Krem Jogurtowy ggg & Sk_ladmkl kremu _pola‘czyc 1 Za pomocy gestego g
KOMPLET Krem Jogurtowy 800g  Gotowy krem szprycowaé za pomoca karbowanego S ka 30% 500 & mieszadla wyrobi¢ na S?edn_lm biegu m}k,s,/era. E:
woda 24°C 2.000 g  zdobnika na spodnig cz¢$¢ korpusdw z ciasta zvn;f:an 4om 550 & Ze poiiee, era\éva cuklkernlczeg?, ?arliesc_ oo E
4300 parzonego. Schlodzi¢ w lodéwece. & na.warstwq mandarynex. Posypac ptatkami <
SV g 1.700 g migdatowymi i wypiec. E
Mus truskawkowy: czas ubijania Kremu Volu: 5 minut Dekoracja: . . ) g
KOMPLET Stabilizator Truskawkowy 60 g czas ubijania Kremu Jogurtowego: 2 minuty migdaty w platkach 200 ¢ czasmieszania: 2 munuty g
KOMPLET Stabilizator Neutralny 30g  nawaika kremu: 70 g na sztuke temperatura pieczenia:  190°C S
KOMPLET Pregel 7 40 ¢ o ‘ . ‘ taczna ilosé 5.800 g czas pieczenia: 60 minut g
truskawki zmiclone 600 g Skfadniki musu potaczy¢ i wymieszaé. Odstawié
cukier 100 g do sp¢cznienia. Mus truskawkowy szprycowaé
woda 200 ¢ nieregularnie na wierzch i do $rodka rozety z kremu.
Przykry¢ druga cze¢Scia korpusu z ciasta parzonego.
1.030 g ykry GRS g 8 Abel + Schafer Volklingen KOMPLET Polska
Dekoracja: nawazka musu: okoto 18 g na sztuke SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen k ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne
KOMPLET Neuschnee 200 g tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101

Wierzch posypaé pudrem dekoracyjnym KOMPLET
taczna ilosé 8.630g  Neuschnee.
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www.komplet.com biuro@komplet.pl - www.komplet.pl



