KOMPLET CzekoBella Soft

Zachwycajqcy aromat mleczno-orzechowej czekolady ,, Gianduja”!

MIESZANKA DO PRODUKCIJI CIAST BISZKOPTOWO-TLtUSZCZOWYCH.
ZAWIERA 20% CZEKOLADY.




KOMPLET CzekoBella Soft

Zalety mieszanki: Receptura podstawowa
* Powtarzalna produkgja, ciasta o mocnym KOMPLET CzekoBella Soft 1.000 g
czekoladowym smaku — zawarto$é jaf'a_ N - Zgg g
o olej roslinny -600 g
czekolady 20%. od 100g
* Wyraznie wyczuwalny aromat taczna ilos¢ 2.100-2.200 g

czekoladowo-orzechowy, ré6znorodnosé
zastosowania np.: ciasta suche, deserowe,

kruche itp.

Wykonanie:
Wszystkie skfadniki potaczy¢ 1 wyrobié na Srednim
biegu za pomoca plaskiego mieszadta. Ciasto nalozy¢

. . . do form 1 upiec.
* Delikatna i wilgotna struktura ciasta,

doskonale komponuje si¢ w ciastach czas mieszania: 3 minuty
deserowych z roznymi kremami temperatura pieczenia: 190°C
i owocami. czas pieczenia: 40-50 minut dla duzych form

* Mozliwos¢ wykonania ciastek typu cookies
czekoladowe 1 ciast kruchych czekoladowych.




-t

%~

LY

Karmelowa Opera

forma 60 x 40 cm

Ciasto czekoladowe: 5 blatow 60 x 40 cm:

KOMPLET CzekoBella Soft 1.700 g
Jaja 1.000 g
olej roslinny 1.000 g
woda 100 g
3.800 g
Krem karmelowy:
KOMPLET Baza Karmelowa 1.000 g
KOMPLET Krem Piruet 200 g
woda (35°C) 1.400 g
serek mascarpone 1.000 g
spirytus 100 g
3.700 g
Dekoracja:
KOMPLET Baza Karmelowa 200 g
KOMPLET Kiddy Choco 100 g
woda 200 g
syrop glukozowy 200 g
700 g
taczna ilosé 8200 g

Wykonanie:

Wszystkie skladniki ciasta czekoladowego polaczyé¢

1 wyrobi¢ na Srednim biegu za pomoca plaskiego
mieszadla. Ciasto rozsmarowa¢ na 5 blach wylozonych
papierem do pieczenia i upiec.

nawazka ciasta: 750 g/ 1 blat

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia:  240°C
czas pieczenia: 6 minut

KOMPLET Baza Karmelowa i KOMPLET Krem Piruet
f).‘(i)"il%@‘)";y"épz woda. Stopniowo, dodajac do serka
mascarpone ponownie wymieszaé. Mas¢ odstawié
do loddéwki 1 schlodzi¢ do st¢zenia (okolo 3 godzin).
Schlodzona mas¢ ubi¢ na szybkim biegu za pomoca
gestego mieszadla. Pod koniec dodaé spirytus.
Gotowym kremem przetozy¢ 5 blatdw ciasta
czekoladowego.

czas ubijania kremu:
nawazka kremu:

1-2 minuty
okoto 730 g/ 1 warstwa

 KOMPLET Baza Karmelowa potaczyé z woda,

d’odaé"syrop 1 rozpuszczone KOMPLET Kiddy Choco.
Polewg ostudzié¢ 1 wyla¢ na wierzch schtodzonego
ciasta, dowolnie udekorowaé czekoladowymi
elementami.

“
Cookies
czekoladowo-orzechowy
24 sztuki

Ciasto cookies:

KOMPLET CzekoBella Soft 1.000 g
KOMPLET tezki Czekoladowe 100 g
margaryna 80% 500 g
maka pszenna, typ 550 150-200 g
orzechy laskowe (krojone) 150 g
faczna ilosé 1900-1950 g

Wykonanie:

KOMPLET CzekoBella Soft, mak¢ oraz margaryng
polaczy¢ i wyrobié za pomoca plaskiego mieszadla

do jednolitej konsystencji. Pod koniec mieszania doda¢
orzechy 1 KOMPLET tezki Czekoladowe.

Z ciasta uformowac watek o $rednicy 6 cm 1 pokroié
na plastry o szerokosci 2 cm. Ciastka pouktadaé

na blachy wylozone papierem do pieczenia 1 upiec.
Nalezy zachowaé odst¢py migdzy ciastkami, poniewaz
znacznie zwigkszaja swoja obj¢tos¢ podczas pieczenia.
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nawazka sztuki:
temperatura pieczenia:

czas pieczenia: 11 minut



Muffiny

z kremem malinowym
KOMPLET Sun Muffin Tulipan, 20 sztuk

Ciasto czekoladowe:

KOMPLET CzekoBella Soft 1.000 g
Jjaja 500 g
olej roslinny 600 g
woda 100 g

orzechy laskowe (krojone)
lub KOMPLET tezki Czekoladowe (do dekoracji) 100 g

2300 g

Krem malinowy:
KOMPLET Krem Gourmet Royal 110 g
maliny rozdrobnione 100 g
woda (18°C) 270 g
480 g
faczna ilosé 2780 g

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta, oprocz dekoracji, potaczyé
1 wyrobié na wolnym biegu za pomoca plaskiego
mieszadla. Ciasto rozprowadzi¢ do papilotéw

1 udekorowaé dowolnie orzechami lub

KOMPLET tezkami Czekoladowymi.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: ~ 220°C, spadajaca do 200°C
czas pieczenia: 35 minut

Wode polaczy¢ z KOMPLET Krem Gourmet Royal

1 napowietrzy¢ na szybkim biegu za pomoca ggstego
mieszadta. Pod koniec wymiesza¢ z malinami.
Gotowym kremem nadzia¢ ostudzone

mutftiny i dowolnie udekorowacé.
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8 sztuk, @18/cm

Ciasto czekoladowe, 2 blaty 60 x 40 cm:
KOMPLET CzekoBella Soft

Jjaja

olej roslinny

woda

Krem o smaku $mietankowym:
KOMPLET Krem Dorino
woda (25°C)

Krem orzechowy:

KOMPLET Krem Piruet (gotowy)
KOMPLET Kiddy Noisette

KOMPLET Stabilizator Neutralny
KOMPLET Stabilizator Pomarariczowy
mleko 2%

spirytus

Dekoracja:

KOMPLET Kiddy Noisette
KOMPLET Sanetta
barwnik pomaranczowy

faczna ilos¢

1.000 g
700 g
400 g
100 g

2200 g

400 g
1.000 g

1.400 g

1.400 g
1.300 g
130 ¢
200 g
1300 g
120 g

4450 ¢

100 g
100 g
wedlug uznania

200 g
8250 g

N
- Wykonanie:

Wzystkic sktadniki ciasta czekoladowego potaczyé

1 wyrobi¢ na Srednim biegu za pomoca plaskiego
mieszadta. Ciasto rozsmarowaé na blachy wylozone
papierem do pieczenia i upiec. Ostudzone blaty
pokroi¢ na: 8 skosnych paskéw (do wylozenie bokéw
form), 8 krazkéw @ 15 cm, 8 krazkdéw @ 12 cm.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: ~ 200°C
czas pieczenia: 10 minut

Wszystkie sktadniki kremu polaczy¢ i ubié na Srednim
biegu za pomoca ggstego mieszadla. Za pomoca worka
cukierniczego nanie$¢ krem na dolny blat w postaci
krazka, nast¢pnie przykry¢ mniejszym blatem.
Pozostaly krem zostawi¢ do dekoracji wierzchu tortu.

5 minut

90 g/ 1 tort

czas ubijania kremu:
nawazka kremu:

Mleko zagotowaé i polaczy¢ z KOMPLET Stabilizator
Neutralny, KOMPLET Stabilizator Pomarariczowy

i KOMPLET Kiddy Noisette. Mas¢ ostudzié, a nast¢gpnie
wymiesza¢ z ubitym kremem Piruet i spirytusem.
Gotowym kremem wypetnié formy na réwno

z rantem.

Skladniki dekoracji podgrzaé i wymieszaé. Nastgpnie
nanie$¢ na wierzch tortu metoda natrysku. Dowolnie
udekorowa¢ czekolady i orzechami.



KOMPLET CzekoBella Soft

JA PODANIA / REKLAMA OGOLNA

el -
.formaj4o x 60 cm
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Ciasto czekoladowe:

KOMPLET CzekoBella Soft 1.200 g
Jaja 600 g
olej roslinny 600 g
maka pszenna, typ 550 120 g

2520 ¢

Warstwa owocowa:

KOMPLET Saftbinder 50g

maliny (mrozone) 1.200 g
1250 g
Beza orzechowa:
KOMPLET Bezy Meringue 150 g
skrobia ziemniaczana 80 g
cukier 700 g
woda 450 g
orzechy laskowe (krojone) 120 g
1500 g
faczna ilosé 5270 ¢

NANTE e iR L onae s SRR S
Wszystkie skfadniki ciasta czekoladowego polaczyé
1 wyrobi¢ na Srednim biegu za pomoca plaskiego
mieszadta. Ciasto rozprowadzi¢ na spdd formy
wylozonej papierem do pieczenia.

czas mieszania: 3 minuty

KOMPLET Saftbinder (30 g) rozsypaé na wierzch ciasta
czekoladowego. W pozostalym KOMPLET Saftbinder
obtoczy¢ maliny i roztozy¢ na wierzch ciasta, nastgpnie
upiec.

temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 40 minut

Cukier wymiesza¢ z KOMPLET Bezy Meringue,
ubijajac dodaé wodg. Pod koniec ubijania dodaé
skrobi¢ ziemniaczang, dokladnie wymieszaé,

a na koncu dodaé orzechy. Mas¢ natozy¢ na gorace
ciasto 1 ponownie upiec.

temperatura pieczenia: 190°C
czas pieczenia: 20 minut
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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

Abel + Schiafer Volklingen '
SchlofRstral3e 8-12 - 66333 Volklingen dl’k
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 0?
www.komplet.com '




