KOMPLET Ciasto Sezamowe

100 % MIESZANKA DO PRODUKCJI SEZAMOWYCH
CIAST BISZKOPTOWO-TtUSZCZOWYCH.
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KOMPLET Ciasto Sezamowe

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OG
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SN\ Y- Kostka sezamowo-karmelowa
3 . N -~ Syt o W
N N SN .forma\4ox6o cm
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\\\ .. KOMPLET Ciasto Sezamowe . . . 1500¢g
%\‘ _ KOMPLET Saftbinder < N NV < . . :
X« ol roslinny s S Ny 600 ¢ atns - ' SN
\;' \ woda o N 150 g i o Wykonanie: -« - -
\_‘-“,‘ \ t.é: jaja 600 g § =, Skladniki ciasta polaczy¢ i wyrobi¢ za pomoca plaskie-
\ “'\ Y 2900 3 go mieszadia na Srednim biegu miksera. Gotowe ciasto
N f’-\“' N i i \"'~‘ rozsmarowaé na spdd formy. -
N . Warstwa owocowa: ~ ‘, ;
Y ' KOMPLET Saftbinder 50 g czas mieszania: 3 minuty
porzeczk{ R e B8 Potow¢ KOMPLET Saftbinder rozsypac na wierzch ciasta
e A A e sezamowego, pozostaly ilos¢ wymiesza¢ z mrozonymi
850 g owocami i roztozyé na wierzch ciasta. Catos¢ wypiec.

K k | 8
o arme owy temperatura wypieku: 180 °C

KOMPLET Baza Karmelowa 350 g : )

KOMPLET Krem Volu White 300 ¢ BT T A

spirytus rektyfikowany 50¢g Sktadniki kremu, oprocz spirytusu, wymieszac i schio-

woda 18 °C 1.000 g dzi¢ przez godzing w lodéwce. Nastgpnie ubié na szyb-
1.700 g kim biegu miksera gestym mieszadlem. Pod koniec

AR TR R ST EE ubijania doda¢ spirytus. Krem rozsmarowac na wierzch

KOMPLET Baza Dark 200 g schtodzonego ciasta sezamowego z porzeczkami.

woda 200 g czas ubijania: 1 minuta

Smietanka 30 % 200 g

nasiona stonecznika (prazone) 300 g Wodg¢ wymieszaé ze §mietanka 1 podgrzaé do 60 °C, na-

90 g stgpnie polaczy¢ z KOMPLET Bazg Dark, ostudzi¢ i wy-

mieszaé z nasionami slonecznika. Mas¢ rozprowadzié
taczna ilosé 6.350 g rownomiernie na wierzch kremu karmelowego.



. Ciasto sezamowe:

KOMPLET Ciasto Sezamowe
olej roslinny

woda 150 g ‘
Jjaja 600 g
2850 g

Nadzienie maslano-sezamowe:

KOMPLET Ciasto Sezamowe 200 g

masto 270 g

cukier 130 g
600 g

Warstwa jabtek:

jabtka (prazone, kostka) 1.000 g

Dekoracja:

KOMPLET Neuschnee 100 g

nasiona sezamu (prazone) 100 g

migdaty (stupki) 150 g
350 g

taczna ilosé 4.800 g

~ Wykonanie:

Skladniki ciasta sezamowego polaczy¢ 1 wyrobié za po-
moca plaskiego mieszadla na $rednim biegu miksera.
Gotowe ciasto rozsmarowaé na spdd formy.

czas mieszania: 3 minuty

Skladniki nadzienia maslano-sezamowego wymieszaé
1 wyszprycowaé punktowo na surowe ciasto sezamowe.

Jabtka nanie$é za pomoca worka cukierniczego pomig-
dzy nadzienie maslano-sezamowe.

Wierzch jablek posypaé nasionami sezamu i migdatami.
Ciasto wypiec. Ostudzone ciasto udekorowaé KOMPLET
Neuschnee.

temperatura wypieku: 180 °C
czas wypieku: 45 minut



KOMPLET Ciasto Sezamowe




sezamowe: 10 form, @ 14 cm Mleczna polewa:

KOMPLET Ciasto Sezamowe 1.250 g KOMPLET Baza Mleczna 500 g
olej ro§linny 380 ¢ syrop glukozowy 300 g
woda 120 g woda 60 °C 800 g
Jaja 600 g 1.600 g
2.350 g Dekoracja:
Nadzienie malinowe: KOMPLET Kiddy Weiss 250 g
KOMPLET Stabilizator Neutralny 120 g nasiona sezamu (prazone) 250 g
maliny (w zelu) 1.200 g maliny 200 g
woda 100 °C 180 g nasiona sezamu (prazone) 50¢g
1500 g cukrowe peretki wedlug uznania
émietankowo-mleczny: barwnik srebrny pertowy wedlug uznania
VPLET Baza Mleczna v ’ 700 g 750 g
KOMPLET Stabilizator Neutralny taczna ilosé 10.000 g
woda

likier np. Krupnik
ser mascarpone
$mietanka 30 %

Wykonanie:

Sktadniki ciastaspolaczy¢ i wyrobié za pomoca plaskiego
mieszadfa na Srednim biegu miksera. Gotowe ciasto na-
tozy¢ do formy i wypiec. Ostudzone biszkopty wyrdw-
‘naé i przekroié na trzy warstwy.

nawazka: 230 g/ 1 forma

czas mieszania: 3 minuty

temperatura wypieku: 180 °C
 czas wypieku: 30 minut

KOMPLET Stabilizator Neutralny wymieszaé z woda
1 malinami w zelu. Gotowa masa przetozy¢ dwa blaty
biszkoptu sezamowego w formach @ 14 cm.

nawazka: 150 g

Smietanke ubié¢ i wymiesza¢ z serkiem mascarpone.
KOMPLET Baze Mleczng i KOMPLET Stabilizator Neutral-
ny wymiesza¢ z woda 1 likierem. Nast¢pnie dodaé ubita
- mas¢ Smietanowa. Gotowym kremem za pomoca worka
- cukierniczego wypelni¢ formy @ 15 cm z biszkoptem
1 nadzieniem malinowym. Na wierzch nalozy¢ trzecia
g ‘- & wafg&zq. blszkoptulwyrownac kremem.

W o _. ¢ Wmleszac z KOMPLET Bazg Mleczng, nast¢pnie
S j pem. Polewe ostudzi¢ i gestniejaca oblaé schio-
ne torty. Opqonalnle cz¢$¢ polewy mozna zabarwié
ZETWONO namesc na bialg polewe w postaci niere-

S¢ ro mart‘owac na papierze i schlodzié.
I barwmklem Boki tortu obtozy¢
rieréwnomierne kawatki dekoracjami

' sta wierzchu ulozy¢ maliny, peretki cu-

na’ se;amu prazonego.
I
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KOMPLET Ciasto Sezamowe
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Sezamowe batony

z bakaliami w czekoladzie
KOMPLET forma do makowca

Ciasto sezamowe z bakaliami:

KOMPLET Ciasto Sezamowe 1.100 g
olej roslinny 440 g
woda 100 g
Jjaja 450 g
rodzynki (namoczone) 350 g
skorka pomaranczowa (kandyzowana) 100 g

2540 g

Warstwa owocowa:
nadzienie morelowe (ggste) 500 g

Ganasz czekoladowy:

KOMPLET tezki Czekoladowe 600 g
$mietanka 30 % 400 g
1.000 g

Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Noisette 50¢g
nasiona sezamu (prazone) 150 g
200 g

4240 ¢

ciasta polaczy¢ i wyrobié za pomoca plaskiego
mieszadia na Srednim biegu miksera. Pod koniec mie-
szania doda¢ bakalie. Ciasto roztozy¢ do natluszczonej
. KOMPLET formy do makowcow i wypiec.

o Czas mieszania: 3 minuty

zka: 500 g/ 1 sztuka
; ura wypieku: 180 °C
vypieku: 35-45 minut

adzienie owocowe podgrza¢ do uzyskania luzniejszej
- konsystengji i rozsmarowac¢ na wierzch ostudzonych
. _batonow.

~Smietankg zagotowal 1 polaczy¢ z KOMPLET tezkami
Czekoladowymi. LuZznym ganaszem obla¢ schtodzone
batony.

Boki batonéw posypaé¢ nasionami sezamu. Wierzch
udekorowac rozpuszczonym KOMPLET Kiddy Noisette.
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KOMPLET Ciasto Sezamowe
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KOMPLET Ciasto Sezamowe 1350 g .
7 olej roslinn 520 q Wy kona e : : -y
g7 0 Y £ Skfadniki ciasta sezamowego polaczy¢ 1 wyrobié za po-
. yv_oda 130g ] mocy plaskiego mieszadla na $rednim biegu miksera.
il el Gotowe ciasto roztozy¢ do papilotow.
2650 g y . i
Warstwa florentynkowa: Y o n:"eszama: 3 minuty
KOMPLET Floremix 100 ¢ nawazka: 110 g/ 1 sztuka
nasiona sezamu 50g Skfadniki warstwy florentynkowej wymieszaé i rozsy-
nasiona stonecznika 50g pac na wierzch ciasta sezamowego. Muftiny wypiec.
olej rodlinny 10¢g
nawazka: 8 g/ 1 sztuka
210g temperatura wypieku: 200 °C spadajaca na 180 °C
taczna ilosé 2860 g czas wypieku: 35 minut

Abel + Schafer Volklingen

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

'® KOMPLET Polska
d:& ul. Chlebowa 2 . 62-080 Tarnowo Podgorne
‘,@‘ tel. +4861/8967100 . fax +486/8967101

" biuro@komplet.pl . www.komplet.pl
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