KOMPLET Krem Karmelowy

MIESZANKA DO PRODUKCJI KREMU KARMELOWEGO,
Z ZASTOSOWANIEM NA ZIMNO | DO WYPIEKU.
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PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA




KOMPLET Krem Karmelowy

Zalety produktu:
* produkt zawiera karmel,
* wyrazny smak karmelu,

* krem do zapiekania i na zimno
do aplikacji w ciastach deserowych,

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

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

* powtarzalna produkgja. Receptura podstawowa
KOMPLET Krem Karmelowy 400-450 g
woda 1.000 g
taczna ilosé 1.400-1.450 g
Wykonanie:

Skfadniki wyrobié za pomoca ggstego mieszadla.

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.



Ciasto czekoladowe:
KOMPLET CzekoBella Soft
olej roslinny

Jjaja

maka pszenna typ 550

Krem Karmelowy:

KOMPLET Krem Karmelowy
mleko 2%

woda

Warstwa owocowa:

KOMPLET Saftbinder

porzeczki czerwone (mrozone)
porzeczki czarne (mrozone)

Kruszonka:

KOMPLET Ciasto Potkruche
olej roslinny

Jaja

faczna ilosé

CzekoBella™"

z kremem karmelowym
forma 40 x 60 cm

1500 g
750 g
750 g
150 g

3.150 g

530 g
750 g
750 g

2.030 ¢

20¢
250 g
250 g

520 ¢

500 g
150 g
100 g

750 g
6.450 g

Wykonanie:

Sktadniki ciasta potaczy¢ i za pomoca plaskiego
mieszadla wyrobi¢ na wolnym biegu miksera.
Gotowe ciasto rozsmarowaé na spdd formy.

czas mieszania: 4 minuty

Sktadniki kremu polaczy¢ 1 za pomoca ggstego
mieszadla wyrobi¢ na §rednim biegu miksera.

Za pomoca rekawa cukierniczego nanie$é na ciasto
krem w postaci kratki.

czas mieszania: 2 minuty

Owoce obtoczy¢ w KOMPLET Saftbinder i utozy¢
na wierzch ciasta z kremem.

Sktadniki potaczy¢ 1 wyrobi¢ do konsystencji
kruszonki, rozsypaé na wierzch owocéw 1 wypiec.

temperatura pieczenia:  190°C
czas pieczenia: 70 minut
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Ciasto parzone — 2 blaty 40x60 cm:
KOMPLET Ciasto Parzone

olej roslinny

woda

Kruszonka:

KOMPLET Ciasto Pétkruche
olej rolinny

Jaja

Krem Karmelowy:

KOMPLET Krem Karmelowy
KOMPLET Krem Volu

woda 18°C

Warstwa owocowa:

KOMPLET Stabilizator Neutralny
KOMPLET Pregel 7

wisnie (z lekkiego syropu + sok)
woda

Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Weiss

taczna ilosé

Ka-rpatka karmelowo-wi
forma 40x60cm

750 g

1250 g
2300 g

1.000 g
300 g
200 g

1.500 g

700 g
300 g
2.000 g

3.000

150 g
100 g
2.000
400 g

2.650 g

150 g
9.600 g
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Wykonanie:

Sktadniki ciasta parzonego polaczy¢ i za pomoca
plaskiego mieszadia wyrobié¢ na §rednim biegu miksera.
Gotowe ciasto rozsmarowac na dwa papiery.

czas mieszania: 3 minuty

Skfadniki kruszonki potaczyé i za pomocy plaskiego
mieszadla wyrobi¢ na $rednim biegu miksera do
uzyskania konsystencji kruszonki. Gotowa kruszonkg
rozsypaé na wierzch ciasta parzonego, calos¢ wypiec.

temperatura pieczenia:  190°C
czas pieczenia: 35-40 minut

Skladniki kremu potaczy¢ i ubié na szybkim biegu
miksera za pomoca ggstego mieszadta.

Gotowy krem rozsmarowa¢ na ostudzony blat z ciasta
parzonego.

czas mieszania: 5 minut

Skladniki warstwy owocowej potaczyé i wymieszaé.
Gotowg warstwe owocowg rozsmarowaé na wierzch
kremu. Przykry¢ drugim blatem z ciasta parzonego.
Ciasto udekorowaé w postaci paskéw z KOMPLET Kiddy
Weiss.



KOMPLET Krem Karmelowy
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Ciasto kruche:

KOMPLET Ciasto Pétkruche
margaryna 80%

Jaja

Krem karmelowy:
KOMPLET Krem Karmelowy
woda

Krem gruszkowy:

KOMPLET Stabilizator Gruszkowy
woda

$mietanka 30%

gruszki (z lekkiego syropu)

Dekoracja - zel:

KOMPLET Glanz Klar 20
woda 100°C

cukier

elementy czekoladowe

faczna ilos¢

. ]
Tartalgruszkowoezkarmelowa

6 sztuk, @ 20'cm, wysokos¢ 2,5 ¢m

. |

1.000 g
450 g
50¢g

1.500 g

700 g
1.700 g

2400 g

140 g
160 g
700 g
900 g

1.900 g

10¢g

500 g

120 g

wedlug uznania

630 ¢
6.430 g

Wykonanie: ;

Skfadniki ciasta polaczy¢ i za pomoca plaskiego
mieszadla wyrobi¢ do konsystencja ciasta kruchego.
Gotowe ciasto rozwatkowaé i nanie$¢ do form.

nawazka: 250 g na sztuke

Skfadniki kremu potaczy¢ i za pomoca ggstego
mieszadla wyrobi¢ na §rednim biegu miksera.

Za pomocy r¢kawa cukierniczego krem wyszprycowaé
do form z ciastem 1 wypiec.

czas mieszania: 2 minuty
nawazka kremu: 400 g na sztuke
temperatura pieczenia:  190°C

czas pieczenia: 35-40 minut

KOMPLET Stabilizator Gruszkowy wymieszaé z woda
1 doda¢ do ubitej $mietanki. Gotowy krem nanie$é
na wierzch ostudzonych tart. Gruszki pokroié

i poukfadaé na wierzch tart. Ciasto schlodzié.

Skfadniki zelu potaczyé i lekko ostudzié. Goracym
zelem pokry¢ wierzch tart.
Dekorowaé dowolnymi elementami czekoladowymi.
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Wykona - :

Skladmkl c1asta oproécz margaryny puff pastry,
e =’polqczyc 1 Wyroblc w miesiarce spiralnej lub przy-
uzyciu haka. Ciasto odstawi¢ do spoczynku na 15
minut, nastepnie watkowaé z margaryna puff pastry

 Karmelowe grzeblenle

= (P CCTL CO w/

42 sztuki metoda 4x4 zachowujac 20 minutowe odste¢py mi¢dzy
watkowaniem. Gotowe ciasto rozwalkowaé na blat

Ciasiolfiancuskie: r (50x90 cm) i pokroi¢ na prostokaty 8x12 cm, brzegi

KOMPLET Ciasto Francuskie - 1.000 ¢ naciaé, a $rodek przydusié. Uformowane ciastka

woda 520g przetozy¢ na papier do pieczenia.

margaryna 70% 60 g

ocet lub spirytus spozywczy 20g czas mieszania: 3 minuty — 1. bieg N

margaryna puff pastry 800 g 5 minut — 2. bieg ‘
2.400 g Skfadniku kremu potaczy¢ i ubi¢ na §rednim biegu

Krem Karmelowy: miksera za pomoca ggstego mieszadta.

KOMPLET Krem Karmelowy 800 g Gotowy krem szprycowaé na $rodek ciasta

woda 2.000 g francuskiego. Brzegi ciasta przesmarowaé rozmaconym
2.800 ¢ jajkiem z woda 1 posypaé cgkrem dek_oracyjnym do

DR pieczenia. Przygotowane ciastka wypiec.

KOMPLET Glanz Klar 20 (gOtOWY zel) 500 g czas mieszania: 2 minuty

mandarynki 1.700 g temperatura pieczenia:  230°C spadajaca do 200°C

cukier dekoracyjny 130 g czas pieczenia: 20-25 minut
2330 ¢ Mandarynki utozy¢ na ostudzonych ciastkach

taczna ilosé 7.530 g 1 udekorowac¢ goracym zelem.

Abel + Schiafer Vélklingen

SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

KOMPLET Polska
k ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne

tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl
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