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. Pochodzenie:

Wiek;l-‘l Franciszkanie sprowadzili migdatowiec
do Kalifornii. Stamtad pochodzi obecnie blisko

specjalnie wyselekcjonowane, stodkie migdaly.
Ten produkt jest znany szczeg6lnie ze wzgledu
' na swoj delikatny maslano-migdatowy smak
“oraz szlachetny, lekko z6ttawy kolor.

* Zalety produktu:
e Racjonalne przygotowanie
1 wyrabianie masy.
- Mozliwos¢ zamrazania
gotowych produktow.

* Ro6znorodnos$é receptur — ciasta suche,
. z bakaliami 1 deserowe.

alety wypieku:

~ Pozwala uzyska¢ indywidualny asortyment
ciast ucieranych 1 piaskowych oraz
wyjatkowych specjalow.

Doskonaly, pelny smak migdatéw.
Soczyste ciasta.

_Idealny jako stabilny spod do ciast
deserowych z kremami.

Babka migdatowa
1.000 g, 2 sztuki

Ciasto migdatowe:

KOMPLET Gourmet Migdatowe 1.000 g

olej roslinny 400 g

Jjaja 300 g

woda 300 g
2.000 g

Do wysypania formy:

migdaly (ptatki) 50¢g

Dekoracja:

polewa zelowa

z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 100 g

(patrz: receptura podstawowa)

taczna ilosé 2150 ¢

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ na szybkim biegu,
korzystajac z plaskiego mieszadta. Mas¢ wlozy¢
do okragltych form na babke.

czas napowietrzania: 3 minuty

nawazka masy: 1.000 g na jedna form¢ do babki
o pojemnosci okoto 2.000 ml

temperatura pieczenia: 180-190°C

czas pieczenia: 50-55 minut

Po ostygni¢ciu udekorowaé polewa zelowa
z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy.

Polewa zelowa
z KOMPLET Kiddy Gel Morelowy

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 1.000 g
woda 500 g
taczna ilosé 1.500 g
Wykonanie:

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy wymiesza¢ z woda
1 podgrzewa¢ do calkowitego rozpuszczenia, nie
doprowadzajac do zagotowania.



KOMPLET Gourmet Migdatowe

Ciasto migdalowe




Ciasto migdatowe z porzeczkami

@ 14 cm, 7 sztuk
Ciasto migdatowe:
KOMPLET Gourmet Migdatowe 1.000 g
olej roslinny 400 g
Jaja 400 g
woda 100 g

1.900
- &

Warstwa owocowa:
czerwone porzeczki (mrozone) 550 ¢

KOMPLET Krem Patissiere (gotowy) 350 g
receptura podstawowa)
migdatowa z florenty 420 ¢
receptura podstawowa)
Faeznalilosc 3220¢g

skfadniki masy wymiesza¢ na Srednim biegu
imikseralza pomoca plaskiego mieszadta.

zamrozone czerwone porzeczki i zamieszaé.
tortow 140x50 mm napetnié ciastem.

ieszania: 3 minuty
masy: 250 g

itkruszonke wyrobi¢ wedtug receptury
podstawowej. Warstwe kremu nalozy¢ w formie
kropek, posypac kruszonka i upiec.

50 g/ 1 sztuka
60 g/ 1 sztuka

temperatura pieczenia:  180-190°C
50-55 minut
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Krem Patissiere
receptura podstawowa

KOMPLET Krem Patissiere 400 g
woda 1.000 g
taczna ilosé 1.400 g
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ubié na szybkim biegu przy uzyciu
gestego mieszadla.

czas napowietrzania: okoto 3 minuty

Kruszonka migdatowa z florenta
receptura podstawowa

KOMPLET M+S Ciasto Kruche 1.000 g
KOMPLET Florenta 1.500 g
masto 500 g
migdaty (platki) 1.500 g
taczna ilosé 4500 g

Wykonanie:

KOMPLET M+S Ciasto Kruche wyrobi¢ z mastem

do uzyskania zadanej konsystencji, nastgpnie dodaé
pozostale skladniki i wymieszad.

Wskazowka:

Po dodaniu KOMPLET Florenta kruszonka staje
si¢ higroskopijna i tworzy grudki, dlatego zaleca
si¢ przechowywanie niewykorzystanej kruszonki
w zamkni¢tym pojemniku.
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/ Kost kim Igd atowe ca PRUCCING Wszystkie skladniki ciasta, z wyjatkiem wiérkow

60 x 20 cm czekoladowych, wymieszaé przy pomocy plaskiego
mieszadta. Na koniec dodaé¢ widrki czekoladowe.

Ciasto migdatowe: Ciasto réwnomiernie rozsmarowaé na przygotowancj
KOMPLET Gourmet Migdatowe 700 g blasze (60x20 cm) i upiec.
olej roslinny 280 g
jaja 200 g czas napowietrzania: 3 minuty
woda 200 g nawazka masy: 1.500 g
wiorki czekoladowe 120 g temperatura pieczenia:  180-190°C
1.500 g czas pieczenia: 30-35 minut
Warstwa kremu:
KOMPLET Krem Gourmet Royal 400 g Wszystkie skfadniki kremu ubié na szybkim biegu przy
kawa rozpuszczalna 10g pomocy gestego mieszadia.
woda (18°C) 1.000 g
1410 czas napowietrzania: 3 minuty
Dekoracja: p :
KOMPLET Neuschnee 20g Gotowy krem rozsmarowaé na ostudzonym blacie

—— migdatowym, tworzac nieregularne wzory. Wierzch
faczna ilosc 2930¢g posypac cukrem dekoracyjnym KOMPLET Neuschnee.
nawazka kremu: 1.400 g
nawazka dekoracji: 20¢g




‘ias_t'o: :
KOMPLET, G’ourme;c Mig?a’rowe ; 1.500
masto (ptynne) d , , ’
Jaja ‘ ' 450'¢g

woda 450 gi
3.000 g

Dodatek do ciasta:

wisnie Amarena (w syropie)

lub wisnie kandyzowane 450 g

migdaty (stupki, blanszowane, prazone) 400 g
850 g

Do posmarowania:

masto (ptynne) 100 g

Dekoracja:

KOMPLET Neuschnee 100 g

cukier 400 g
500 g

tfaczna ilosé 4450 g

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki masy, z wyjatkiem wisni

1 prazonych stlupkéw migdatowych, ubié na Srednim
biegu korzystajac z plaskiego mieszadta. Na koniec
doda¢ pokrojone wisnie 1 prazone slupki migdatowe
1 zamieszac.

|
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czas napowietrzania:  okolo 3 minuty,

Ciasto wylozy¢ w przygotowane formy do'strucli
1 upiec pod przykryciem.

nawazka masy: 640 g/ 1 forma do strucli

o pojemnosci okoto 1.000 ml
temperatura pieczenia:  okoto 190°C
czas pieczenia: 45-50 minut

Po ostygnigciu ciasto migdalowe posmarowaé pltynnym
mastem, obtoczy¢ w cukrze 1 udekorowaé KOMPLET
Neuschnee.

nawazka masta:
nawazka cukru:

nawazka
KOMPLET Neuschnee:

okoto 15 g/ 1 sztuka
okoto 65 g/ 1 sztuka

okoto 15 g/ 1 sztuka

NAWAZKA MASY:

180-200 g NA JEDNA FORME DO STRUCLI
O OBJETOSCI OKOtO 300 ml.
800-850 g NA JEDNA FORME DO STRUCLI
O OBJETOSCI OKOtO 1.500 ml.
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= Pysznelbabeczkimigdatower

18 babeczek w kapslach Tulipan A AP L R R \
Ciasto: nawazka
KOMPLET Gourmet Migdatowe 1.000 g KOMPLET Kiddy Gusto Softy:  okoto 15 g/ 1 sztuka
olej roslinny 400 g
jaja 400 g Wyrobi¢ mieszanke migdatows z florenta wedlug
woda 200 g receptury podstawowej 1 posypaé nig muffiny.
Nadzienie: 20008 nawazka mieszanki
KOMPLET Kiddy Gusto Softy 270 migdatowej z florent3: 10 g/ 1 sztuka
Dekoracja: temperatura pieczenia:
Mieszanka migdatowa z florenta 180 g piec wsadowy: 200-210°C
(patrz: receptura podstawowa) piec obrotowy: 160—170‘?(:
taczna ilo§¢ 2450 g czas pieczenia: 25-30 minut
Wykonanie: Mieszanka migdatowa z florenta

Wszystkie skfadniki ciasta wymieszaé na Srednim biegu
miksera za pomocg plaskiego mieszadta. Gotowe ciasto
nanie$¢ do kapsli KOMPLET Sun Muffin Tulipan.

receptura podstawowa

KOMPLET Florenta 500 g
czas napowietrzania: okoto 3 minuty mlgdal?r (platki) 008
nawazka ciasta: 100 g/ 1 sztuka taczna ilos¢ 1.000 g
Niewielka ilos¢ KOMPLET Kiddy Gusto Softy Wykonanie: _ N
wyszprycowaé pod powierzchnig ciasta. Wymieszac wszystkie suche sktadniki.
Abel + Schiafer Volklingen ® KOMPLET Polska iy
SchloRBstralle 8-12 - 66333 Volklingen S k ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne g
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 0? tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101 -
www.komplet.com " biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




