
KOMPLET Gourmet Migdałowe

100 % MI ESZAN KA DO WYROBU MIGDAŁOWYCH CIAST 

BISZKOPTOWO-TŁUSZCZOWYCH.
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Ciasto migda owe
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KOMPLET Gourmet Migdałowe
Ciasto migda owe



Pochodzenie:Pochodzenie:
Ojczyzn  migda ów s  kraje Orientu. W XVIII Ojczyzn  migda ów s  kraje Orientu. W XVIII 
wieku Franciszkanie sprowadzili migda owiec wieku Franciszkanie sprowadzili migda owiec 
do Kalifornii. Stamt d pochodzi obecnie blisko do Kalifornii. Stamt d pochodzi obecnie blisko 
80% wiatowych zbiorów tych owoców. 80% wiatowych zbiorów tych owoców. 

Migda y s  bardzo popularne g ównie Migda y s  bardzo popularne g ównie 
w krajach ródziemnomorskich, gdzie w krajach ródziemnomorskich, gdzie 
s  podstawowym sk adnikiem takich s  podstawowym sk adnikiem takich 
ciasteczek, jak ciasteczek, jak ricciarelliricciarelli, , cantuccinicantuccini  
czy czy kurabiyekurabiye..

Migda y stanowi  bogate ród o ró nych Migda y stanowi  bogate ród o ró nych 
substancji od ywczych (magnez, potas, substancji od ywczych (magnez, potas, 
wap , cynk, fosfor, elazo, witaminy B, E, wap , cynk, fosfor, elazo, witaminy B, E, 
nienasycone i wielokrotnie nienasycone kwasy nienasycone i wielokrotnie nienasycone kwasy 
t uszczowe oraz b onnik). t uszczowe oraz b onnik). 

KOMPLET Gourmet MigdałoweKOMPLET Gourmet Migdałowe zawiera  zawiera 
specjalnie wyselekcjonowane, s odkie migda y. specjalnie wyselekcjonowane, s odkie migda y. 
Ten produkt jest znany szczególnie ze wzgl du Ten produkt jest znany szczególnie ze wzgl du 
na swój delikatny ma lano-migda owy smak na swój delikatny ma lano-migda owy smak 
oraz szlachetny, lekko ó tawy kolor.oraz szlachetny, lekko ó tawy kolor.

Zalety produktu:Zalety produktu:
• Racjonalne przygotowanie • Racjonalne przygotowanie 
 i wyrabianie masy. i wyrabianie masy.
• Mo liwo  zamra ania• Mo liwo  zamra ania
 gotowych produktów. gotowych produktów.
• Ró norodno  receptur – ciasta suche, • Ró norodno  receptur – ciasta suche, 
 z bakaliami i deserowe. z bakaliami i deserowe.

Zalety wypieku:Zalety wypieku:
• Pozwala uzyska  indywidualny asortyment • Pozwala uzyska  indywidualny asortyment 
 ciast ucieranych i piaskowych oraz    ciast ucieranych i piaskowych oraz   
 wyj tkowych specja ów. wyj tkowych specja ów.
• Doskona y, pe ny smak migda ów.• Doskona y, pe ny smak migda ów.
• Soczyste ciasta.• Soczyste ciasta.
• Idealny jako stabilny spód do ciast   • Idealny jako stabilny spód do ciast   
 deserowych z kremami. deserowych z kremami.

Z  do
brego 

upiecz
esz na

jlepsz
e!Babka migdałowaBabka migdałowa

1.000 g, 2 sztuki1.000 g, 2 sztuki

Ciasto migdałowe:Ciasto migdałowe:
KOMPLET Gourmet MigdałoweKOMPLET Gourmet Migdałowe  1.000 g  1.000 g
olej ro linny   400 golej ro linny   400 g
jaja  300 gjaja  300 g
woda  300 gwoda  300 g   
  2.000 g  2.000 g
Do wysypania formy:Do wysypania formy:
migda y (p atki)  50 g migda y (p atki)  50 g 

Dekoracja:Dekoracja:
polewa elowa polewa elowa 
z z KOMPLET Kiddy Gel MorelowyKOMPLET Kiddy Gel Morelowy 100 g 100 g
(patrz: receptura podstawowa)(patrz: receptura podstawowa)   

czna ilo   2.150 gczna ilo   2.150 g

Wykonanie:Wykonanie:
Wszystkie sk adniki wymiesza  na szybkim biegu, Wszystkie sk adniki wymiesza  na szybkim biegu, 
korzystaj c z p askiego mieszad a. Mas  w o y  korzystaj c z p askiego mieszad a. Mas  w o y  
do okr g ych form na babk .do okr g ych form na babk .

czas napowietrzania:czas napowietrzania: 3 minuty 3 minuty
naważka masy: naważka masy: 1.000 g na jedn  form  do babki  1.000 g na jedn  form  do babki  
 o pojemno ci oko o 2.000 ml o pojemno ci oko o 2.000 ml
temperatura pieczenia: temperatura pieczenia:  180-190°C  180-190°C 
czas pieczenia:czas pieczenia: 50-55 minut 50-55 minut

Po ostygni ciu udekorowa  polew  elow  Po ostygni ciu udekorowa  polew  elow  
z z KOMPLET Kiddy Gel MorelowyKOMPLET Kiddy Gel Morelowy..

Polewa żelowaPolewa żelowa
z KOMPLET Kiddy Gel Morelowyz KOMPLET Kiddy Gel Morelowy

KOMPLET Kiddy Gel MorelowyKOMPLET Kiddy Gel Morelowy 1.000 g 1.000 g
woda  500 gwoda  500 g

czna ilo   1.500 gczna ilo   1.500 g

Wykonanie:Wykonanie:
KOMPLET Kiddy Gel MorelowyKOMPLET Kiddy Gel Morelowy wymiesza  z wod   wymiesza  z wod  
i podgrzewa  do ca kowitego rozpuszczenia, nie i podgrzewa  do ca kowitego rozpuszczenia, nie 
doprowadzaj c do zagotowania.doprowadzaj c do zagotowania.



KOMPLET Gourmet Migdałowe
Ciasto migda owe



Ciasto migdałowe z porzeczkamiCiasto migdałowe z porzeczkami
Ø 14 cm, 7 sztukØ 14 cm, 7 sztuk

Ciasto migdałowe:Ciasto migdałowe:
KOMPLET Gourmet MigdałoweKOMPLET Gourmet Migdałowe                             1.000 g                             1.000 g
olej ro linny  400 golej ro linny  400 g
jaja  400 gjaja  400 g
woda  100 gwoda  100 g   
  1.900 g  1.900 g
Warstwa owocowa:Warstwa owocowa:
czerwone porzeczki (mro one) 550 g czerwone porzeczki (mro one) 550 g 

Warstwa kremu:Warstwa kremu:
KOMPLET Krem PatissiereKOMPLET Krem Patissiere (gotowy) 350 g (gotowy) 350 g
(patrz: receptura podstawowa)(patrz: receptura podstawowa)

Kruszonka:Kruszonka:
kruszonka migda owa z florent   420 gkruszonka migda owa z florent   420 g
(patrz: receptura podstawowa)(patrz: receptura podstawowa)   

czna ilo   3.220 gczna ilo   3.220 g

Wykonanie:Wykonanie:
Wszystkie sk adniki masy wymiesza  na rednim biegu Wszystkie sk adniki masy wymiesza  na rednim biegu 
miksera za pomoc  p askiego mieszad a.miksera za pomoc  p askiego mieszad a.
Doda  zamro one czerwone porzeczki i zamiesza . Doda  zamro one czerwone porzeczki i zamiesza . 
Obr cze do tortów 140x50 mm nape ni  ciastem.Obr cze do tortów 140x50 mm nape ni  ciastem.

czas mieszania:czas mieszania: 3 minuty 3 minuty
naważka masy:naważka masy: 250 g 250 g

Krem i kruszonk  wyrobi  wed ug receptury Krem i kruszonk  wyrobi  wed ug receptury 
podstawowej. Warstw  kremu na o y  w formie podstawowej. Warstw  kremu na o y  w formie 
kropek, posypa  kruszonk  i upiec.kropek, posypa  kruszonk  i upiec.

naważka kremu:naważka kremu: 50 g / 1 sztuka  50 g / 1 sztuka 
naważka kruszonki:naważka kruszonki: 60 g / 1 sztuka  60 g / 1 sztuka 

temperatura pieczenia: temperatura pieczenia: 180-190°C 180-190°C 
czas pieczenia:czas pieczenia: 50-55 minut 50-55 minut Z  do

brego 
upiecz

esz na
jlepsz

e!Krem PatissiereKrem Patissiere
receptura podstawowa receptura podstawowa 

KOMPLET Krem PatissiereKOMPLET Krem Patissiere 400 g 400 g
woda  1.000 gwoda  1.000 g

czna ilo   1.400 gczna ilo   1.400 g

Wykonanie:Wykonanie:
Wszystkie sk adniki ubi  na szybkim biegu przy u yciu Wszystkie sk adniki ubi  na szybkim biegu przy u yciu 
g stego mieszad a.g stego mieszad a.

czas napowietrzania:czas napowietrzania: oko o 3 minuty oko o 3 minuty

Kruszonka migdałowa z fl orentąKruszonka migdałowa z fl orentą
receptura podstawowareceptura podstawowa

KOMPLET M+S Ciasto KrucheKOMPLET M+S Ciasto Kruche 1.000 g 1.000 g
KOMPLET FlorentaKOMPLET Florenta  1.500 g  1.500 g
mas o  500 gmas o  500 g
migda y (p atki)   1.500 gmigda y (p atki)   1.500 g

czna ilo   4.500 gczna ilo   4.500 g

Wykonanie:Wykonanie:
KOMPLET M+S Ciasto KrucheKOMPLET M+S Ciasto Kruche wyrobi  z mas em  wyrobi  z mas em 
do uzyskania danej konsystencji, nast pnie doda  do uzyskania danej konsystencji, nast pnie doda  
pozosta e sk adniki i wymiesza . pozosta e sk adniki i wymiesza . 

Wskazówka:Wskazówka:
Po dodaniu Po dodaniu KOMPLET FlorentaKOMPLET Florenta kruszonka staje  kruszonka staje 
si  higroskopijna i tworzy grudki, dlatego zaleca si  higroskopijna i tworzy grudki, dlatego zaleca 
si  przechowywanie niewykorzystanej kruszonki si  przechowywanie niewykorzystanej kruszonki 
w zamkni tym pojemniku.w zamkni tym pojemniku.
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Kostki migdałowe cappuccinoKostki migdałowe cappuccino
60 x 20 cm60 x 20 cm

Ciasto migdałowe: Ciasto migdałowe: 
KOMPLET Gourmet MigdałoweKOMPLET Gourmet Migdałowe 700 g 700 g
olej ro linny  280 golej ro linny  280 g
jaja  200 gjaja  200 g
woda  200 gwoda  200 g
wiórki czekoladowe  120 g wiórki czekoladowe  120 g   
  1.500 g  1.500 g
Warstwa kremu:Warstwa kremu:
KOMPLET Krem Gourmet Royal KOMPLET Krem Gourmet Royal  400 g 400 g
kawa rozpuszczalna  10 gkawa rozpuszczalna  10 g
woda (18°C)  1.000 gwoda (18°C)  1.000 g   
  1.410 g  1.410 g
Dekoracja:Dekoracja:
KOMPLET NeuschneeKOMPLET Neuschnee 20 g 20 g

czna ilo   2.930 gczna ilo   2.930 g

  
Wykonanie:Wykonanie:
Wszystkie sk adniki ciasta, z wyj tkiem wiórków Wszystkie sk adniki ciasta, z wyj tkiem wiórków 
czekoladowych, wymiesza  przy pomocy p askiego czekoladowych, wymiesza  przy pomocy p askiego 
mieszad a. Na koniec doda  wiórki czekoladowe. mieszad a. Na koniec doda  wiórki czekoladowe. 
Ciasto równomiernie rozsmarowa  na przygotowanej Ciasto równomiernie rozsmarowa  na przygotowanej 
blasze (60x20 cm) i upiec.blasze (60x20 cm) i upiec.

czas napowietrzania:czas napowietrzania: 3 minuty 3 minuty
naważka masy:naważka masy: 1.500 g  1.500 g 
temperatura pieczenia: temperatura pieczenia: 180-190°C180-190°C
czas pieczenia:czas pieczenia: 30-35 minut 30-35 minut

Wszystkie sk adniki kremu ubi  na szybkim biegu przy Wszystkie sk adniki kremu ubi  na szybkim biegu przy 
pomocy g stego mieszad a.pomocy g stego mieszad a.

czas napowietrzania:czas napowietrzania:   3 minuty   3 minuty

Gotowy krem rozsmarowa  na ostudzonym blacie Gotowy krem rozsmarowa  na ostudzonym blacie 
migda owym, tworz c nieregularne wzory. Wierzch migda owym, tworz c nieregularne wzory. Wierzch 
posypa  cukrem dekoracyjnym posypa  cukrem dekoracyjnym KOMPLET NeuschneeKOMPLET Neuschnee..

naważka kremu:naważka kremu: 1.400 g  1.400 g 
naważka dekoracji:naważka dekoracji: 20 g  20 g 
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KOMPLET Gourmet Migdałowe
Ciasto migda owe



Z  do
brego 

upiecz
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jlepsz
e!

Ciasto migdałoweCiasto migdałowe
z wiśniami Amarenaz wiśniami Amarena

670 g, 6 sztuk670 g, 6 sztuk

Ciasto:Ciasto:  
KOMPLET Gourmet MigdałoweKOMPLET Gourmet Migdałowe 1.500 g 1.500 g
mas o (p ynne)    600 gmas o (p ynne)    600 g
jaja    450 gjaja    450 g
woda    450 gwoda    450 g     
    3.000 g    3.000 g
Dodatek do ciasta:Dodatek do ciasta:  
wi nie Amarena (w syropie)wi nie Amarena (w syropie)
lub wi nie kandyzowane  450 glub wi nie kandyzowane  450 g
migda y (s upki, blanszowane, pra one) 400 gmigda y (s upki, blanszowane, pra one) 400 g     
    850 g    850 g
Do posmarowania:Do posmarowania:  
mas o (p ynne)    100 gmas o (p ynne)    100 g

Dekoracja:Dekoracja:  
KOMPLET Neuschnee KOMPLET Neuschnee  100 g 100 g
cukier    400 gcukier    400 g       
    500 g    500 g

czna ilo      4.450 gczna ilo      4.450 g

Wykonanie:Wykonanie:
Wszystkie sk adniki masy, z wyj tkiem wi ni Wszystkie sk adniki masy, z wyj tkiem wi ni 
i pra onych s upków migda owych, ubi  na rednim i pra onych s upków migda owych, ubi  na rednim 
biegu korzystaj c z p askiego mieszad a. Na koniec biegu korzystaj c z p askiego mieszad a. Na koniec 
doda  pokrojone wi nie i pra one s upki migda owe doda  pokrojone wi nie i pra one s upki migda owe 
i zamiesza .i zamiesza .

czas napowietrzania:czas napowietrzania: oko o 3 minuty  oko o 3 minuty 

Ciasto wy o y  w przygotowane formy do strucli Ciasto wy o y  w przygotowane formy do strucli 
i upiec pod przykryciem.i upiec pod przykryciem.

naważka masy:  naważka masy:  640 g / 1 forma 640 g / 1 forma do strucli do strucli 
 o pojemno ci oko o 1.000 ml o pojemno ci oko o 1.000 ml
temperatura pieczenia:temperatura pieczenia: oko o 190°C oko o 190°C
czas pieczenia:czas pieczenia: 45-50 minut 45-50 minut

Po ostygni ciu ciasto migda owe posmarowa  p ynnym Po ostygni ciu ciasto migda owe posmarowa  p ynnym 
mas em, obtoczy  w cukrze i udekorowa  mas em, obtoczy  w cukrze i udekorowa  KOMPLET KOMPLET 
NeuschneeNeuschnee..

naważka masła:naważka masła: oko o 15 g / 1 sztuka oko o 15 g / 1 sztuka
naważka cukru:naważka cukru: oko o 65 g / 1 sztuka oko o 65 g / 1 sztuka
naważka naważka 
KOMPLET Neuschnee: KOMPLET Neuschnee:  oko o 15 g / 1 sztuka oko o 15 g / 1 sztuka

NAWAŻKA MASY:

180 -200 g NA J EDNĄ FORMĘ DO STRUCLI 

O OBJ ĘTOŚCI  OKO ŁO 300 ml.  

800 -850 g NA J EDNĄ FORMĘ DO STRUCLI

O OBJ ĘTOŚCI  OKO ŁO 1 .500 ml.



Pyszne babeczki migdałowePyszne babeczki migdałowe
18 babeczek w kapslach Tulipan18 babeczek w kapslach Tulipan

Ciasto:Ciasto:
KOMPLET Gourmet Migdałowe  KOMPLET Gourmet Migdałowe                      1.000 g                    1.000 g
olej ro linny    400 golej ro linny    400 g
jaja  400 gjaja  400 g
woda  200 gwoda  200 g   
  2.000 g  2.000 g
Nadzienie:Nadzienie:
KOMPLET Kiddy Gusto SoftyKOMPLET Kiddy Gusto Softy 270 g  270 g 

Dekoracja:Dekoracja:
Mieszanka migda owa z florent    180 gMieszanka migda owa z florent    180 g
(patrz: receptura podstawowa)(patrz: receptura podstawowa)

czna ilo        2.450 gczna ilo        2.450 g

Wykonanie:Wykonanie:
Wszystkie sk adniki ciasta wymiesza  na rednim biegu Wszystkie sk adniki ciasta wymiesza  na rednim biegu 
miksera za pomoc  p askiego mieszad a. Gotowe ciasto miksera za pomoc  p askiego mieszad a. Gotowe ciasto 
nanie  do kapsli nanie  do kapsli KOMPLET Sun Muffi  n TulipanKOMPLET Sun Muffi  n Tulipan..

czas napowietrzania:czas napowietrzania:  oko o 3 minuty  oko o 3 minuty
naważka ciasta:naważka ciasta:  100 g / 1 sztuka  100 g / 1 sztuka

Niewielk  ilo  Niewielk  ilo  KOMPLET Kiddy Gusto SoftyKOMPLET Kiddy Gusto Softy  
wyszprycowa  pod powierzchni  ciasta.wyszprycowa  pod powierzchni  ciasta.

Ciasto migda owe
KOMPLET Gourmet Migdałowe

100 % MI ESZAN KA DO WYROBU MIGDAŁOWYCH CIAST 

BISZKOPTOWO-TŁUSZCZOWYCH.

1/2
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7KOMPLET Polska 

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

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 · 66333 Völklingen 
tel. +6898/9726-0 · fax +6898/9726-97
www.komplet.com

Z  do
brego 

upiecz
esz na

jlepsz
e!

naważkanaważka
KOMPLET Kiddy Gusto Softy:  KOMPLET Kiddy Gusto Softy:  oko o 15 g / 1 sztukaoko o 15 g / 1 sztuka

Wyrobi  mieszank  migda ow  z florent  wed ug Wyrobi  mieszank  migda ow  z florent  wed ug 
receptury podstawowej i posypa  ni  muffiny.receptury podstawowej i posypa  ni  muffiny.

naważka mieszankinaważka mieszanki
migdałowej z fl orentą:migdałowej z fl orentą:  10 g / 1 sztuka   10 g / 1 sztuka 

temperatura pieczenia:temperatura pieczenia:
 piec wsadowy:  piec wsadowy:  200-210°C 200-210°C
 piec obrotowy: piec obrotowy:  160-170°C  160-170°C
czas pieczenia:czas pieczenia:  25-30 minut  25-30 minut

Mieszanka migdałowa z fl orentą
receptura podstawowa

KOMPLET Florenta  500 g
migda y (p atki)  500 g

czna ilo   1.000 g

Wykonanie:
Wymiesza  wszystkie suche sk adniki.
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