KOMPLET Kokosowka

Kokosowy zawrdt glowy!

MIESZANKA DO PRODUKCIJI
WILGOTNYCH CIAST KOKOSOWYCH.
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KOMPLET Kokosowka

Kokosowy zawrdt glowy!

Zalety mieszanki: Ciasto kokosowe z jabtkami
KOMPLET Kokoséwk 1.000
* Powtarzalna produkcja. i —— o g
80% (mickka 300
* Delikatna i wilgotna struktura ciasta. $33%awna o (mickka) 200§
* Mocno wyczuwalny kokos jabtka (kostka, prazone) 800 g
— zawarto$¢ wiorkow kokosowych 30%. oraite 2700 g
Wykonanie:

* W ciastach deserwych doskonale

.. .. . . Wszystkie skfadniki oprocz jablek polaczyé¢ i wyrobié
komponuje si¢ z ré6znymi kremami.

na $rednim biegu miksera za pomoca plaskiego
mieszadla. Pod koniec doda¢ jabtka i dokladnie

* Roéznorodnos¢ zastosowar np.: wymieszaé. Gotowe ciasto rozprowadzi¢ na blachg

ciasta kokosowe z owocami, wylozona papierem do pieczenia i upiec.
dodatek do innych ciast itp. -
czas ubijania: 7 minut
temperatura pieczenia: 180°C
czas pieczenia: 50 minut
o

Ciasto kokosowe

receptura podstawowa

KOMPLET Kokosowka 1.000 g
jaja 500 ¢ ' 4 A
margaryna 80% (migkka) 400 g ' '

woda 300 g =
taczna ilosé 2200 g !

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i wyrobié na $rednim
biegu miksera za pomoca plaskiego mieszadta.
Gotowe ciasto rozprowadzi¢ na blach¢ wylozona
papierem do pieczenia i upiec.

czas ubijania: 8 minut

temperatura pieczenia: 180°C / grubsze ciasta
200°C / blaty deserowe

czas pieczenia: 40-50 minut / grubsze ciasta

20 minut/ blaty deserowe
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KOMPLET Kokosowka

Kokosowy zawrdt glowy!

PROPOZYCJA POL

P
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forma 60 x 40.cm

~ — Ciasto kruche, forma 60 x40 c m:
- KOMPLET Pétkruche — 700 g Wykonanie: .

margaryna 80% = “‘% ~ Whzystkie skiadniki potaczy¢ iWymieszaé

Jjaja = ¢ dokonsystengji ciasta kruchego. Gotowa mase
cynamon miclony B rozwalkowaé na blachg¢ wylozona papierem

1.060 ¢ do pieczenia i upiec.
Warstwa serowa: temperatura pieczenia: 190°C
KOMPLET Gourmet Ciasto Serowe 1.000 g czas pieczenia: 12 minut
KOMPLET Krem Ideal 200 g ) . ) .
ser twardg mielony 2.000 g Wszystlg}e sktadniki warstwy serowej polatc%yc 4
jaja 500 ¢ 1 wyrobi¢ za pomoca ggstego mieszadta na §rednim
olej rodlinny 200 g biegu miksera. .y i
woda 500 ¢ Gotowq mas¢ nanie$¢ na ciasto kruche.

4.400 g czas mieszania: 3 minuty
VEEI GRS Wszystkie sktadniki masy kokosowej, oprocz jabtek,
!(QMPLET Kokosowka 1.200 g polaczy¢ i wyrobié na srednim biegu miksera za
Jya . . 500 g pomocy plaskiego mieszadta. Pod koniec mieszania
margaryna 80% (mickka) 360 g dodac jabtka. Gotowe ciasto rozprowadzi¢ na warstwie
woda ) 240 g serowej 1 upiec.
jabtka (kostka, prazona) 900 g

czas ubijania: 8 minut
. 3200 ¢ temperatura pieczenia: 180°C

Dekoracja: czas pieczenia: 80 minut
KOMPLET Neuschnee 100 g )
faczna ilosé 8.760 ¢ Ostudzone ciasto udekorowaé pudrem dekoracyjnym

KOMPLET Neuschnee.



Kostka Koko-CzéI(o

forma 60 x 40 cm

KOMPLET Kokosowka

Jjaja ——
margaryna 80% (mlc;kka) ——

woda

Krem o smaku czekoladowym:
KOMPLET Krem Dorino
KOMPLET Kiddy Choco
woda (18°C)

Krem cytrynowy:
KOMPLET Stabilizator Cytrynowy
$mietanka 30% (ubita)

woda

Dekoracja:
KOMPLET Neuschnee
z6tty barwnik

faczna ilosé

50¢g
wedltug uznania

9.550 g

1 upiec. Po ostudzeniu z blatow skr01c skorke.

czas ubijania: 8 minut
temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 20 minut

KOMPLET Krem Dorino napowietrzy¢ z wodg za
pomoca gestego mieszadla. Pod koniec mieszania
dodaé rozpuszczone KOMPLET Kiddy Choco. Gotowym
kremem przelozy¢ dwa blaty kokosowe.

KOMPLET Stabilizator Cytrynowy wymiesza¢ z woda,
nastgpnie polaczy¢ z ubita $mietanka. Gotowy krem
nanie$¢ na wierzch ciasta, nadajac pofalowang fakture
za pomocy grzebienia do $mietanki.

KOMPLET Neushnee polaczy¢ z barwnikiem.
Trzymajac przechylone pod katem ciasto posypa¢
wierzch kremu cytrynowego.

Gore ciasta mozna udekorowaé dowolnymi
elementami czekoladowymi.



KOMPLET Kokosowka \

Kokosowy zawrdt glowy!

forma 60 x 40 cm

Ciasto kruche ciemne — 60 x 40 cm:

KOMPLET Pétkruche
margaryna 80%

Jjaja

kakao

Warstwa wisni:

wisnie z lekkiego syropu
Ciasto kokosowe:

KOMPLET Kokoséwka
Jaja

margaryna 80% (migkka)
woda

Dekoracja:

KOMPLET Glanz Klar 20
cukier

woda

wibrki kokosowe

taczna ilos¢

1550 g

1200 g

1.500 g
750 g
600 g
450 g

3300 g

75¢g
250 g

330 g
100 g
6.480 g

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta kruchego potaczy¢

1 wymiesza¢ do konsystencji kruszonki.

Gotowe ciasto rozsypa¢ na spdd blachy wylozonej
papierem do pieczenia.

Wisnie rozsypaé na wierzch ciemnego ciasta.

Wszystkie skfadniki ciasta kokosowego potaczyé

1 wyrobi¢ na §rednim biegu miksera za pomoca
plaskiego mieszadta. Gotowe ciasto rozprowadzi¢
na warstwe¢ wisni 1 upiec.

czas ubijania: 8 minut
temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 45 minut

Wodg potaczyé z cukrem 1 KOMPLET Glanz Klar 20,
nast¢pnie zagotowac. Goracy zel nanie$é na wierzch
ostudzonego ciasta i udekorowaé widérkami
kokosowymi.



Ciasto kokosowe, 2 blaty 60 x 40 cm:
KOMPLET Kokosowka

Jjaja

margaryna 80% (migkka)

woda

Warstwa owocowa:

2.000 g
1.000 g
800 g
300g

4100 g

KOMPLET Stabilizator Marakuja-Brzoskwinia 200 g

KOMPLET Stabilizator Neutralny 200 g
brzoskwinie z lekkiego syropu, z zalewa 2.000 g
woda (100°C) 800 g
3200¢g
Krem o smaku $mietankowym:
KOMPLET Krem Dorino 800 g
woda (18°C) 2.000 g
2.800 g
Dekoracja:
KOMPLET Baza Karmelowa 200 g
woda (50°C) 200 g
syrop glukozowy 200 g
261ty barwnik wedlug uznania
600 g
taczna ilosé 10.700 g

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta kokosowego potaczyé
1 wyrobi¢ na §rednim biegu miksera za pomoca
plaskiego mieszadta. Gotowe ciasto rozprowadzi¢
na dwie blachy wyltozone papierem do pieczenia

1 upiec.

czas ubijania: 8 minut
temperatura pieczenia: 200°C
czas pieczenia: 20 minut

Wodg potaczyé z KOMPLET Stabilizator Marakuja-
Brzoskwinia oraz KOMPLET Stabilizator Neutralny

1 dodaé brzoskwinie w zalewie. Tezejaca masg wylaé

na jeden blat kokosowy, a nastgpnie przykry¢ ja drugim
blatem.

Wszystkie skfadniki kremu polaczy¢ i napowietrzy¢
na szybkim biegu miksera za pomoca ggstego
mieszadla. Gotowy krem wyla¢ na wierzch drugiego
blatu kokosowego.

czas ubijania: 5 minut

KOMPLET Baza Karmelowa potaczy¢ z woda,
nast¢pnie dodaé syrop glukozowy 1 barwnik.
Gestniejaca masg rozlaé na wierzch schlodzonego
ciasta. Calo$¢ udekorowaé dowolnymi elementami
czekoladowymi.
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KOMPLET Kokosowka

Kokosowy zawrdt glowy!

m—

Kokoséwké |

pod cytrynowa glazura

forma 60 x 40 cm

Ciasto kokosowe z jabtkami:

KOMPLET Kokosowka
jaja

margaryna 80% (migkka)
woda

jabtka (prazone kostka)

Glazura cytrynowa:

KOMPLET Kiddy Weiss

KOMPLET Stabilizator Cytrynowy
KOMPLET Kiddy Choco

mleko 2%

faczna ilo§é

2500 g
1.000 g
750 g
500 g
2.000 g

6.750 g

600 g
100 g

50¢g
300 g

1.050 g
7.800 g

e

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta kokosowego, oprocz jabtek,
polaczyé 1 wyrobi¢ na $rednim biegu miksera

za pomocy plaskiego mieszadta. Pod koniec dodac jabtka
1 doktadnie wymieszac.

Gotowe ciasto rozprowadzié na blach¢ wyltozona
papierem do pieczenia i upiec. Ciasto po wstgpnym
ostudzeniu nalezy przerzucié, aby uzyskaé rowniejsza
powierzchnig.

czas ubijania: 5 minut
temperatura pieczenia: 180°C
czas pieczenia: 60 minut

Mleko zagotowac 1 potaczy¢ z KOMPLET Stabilizator
Cytrynowy, wymieszaé do rozpuszczenia si¢ granulatu
cytrynowego. Doda¢ KOMPLET Kiddy Weiss i przestudzic.
Gotowa glazurg rozprowadzi¢ na wierzch ostudzonego
ciasta. KOMPLET Kiddy Choco rozpusci¢ 1 nanies$é

na wierzch glazury w postaci dowolnego wzoru.

Abel + Schafer Volklingen

SchloRstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl



