KOMPLET Piernik

Bozonarodzeniowe smakowitosci

MIESZANKA DO WYROBU PIERNIKOW
| CIAST MIODOWYCH.




KOMPLET Piernik

Receptura podstawowa |
= clasta foremkowe wycinane. serduszika Itp. -

KOMPLET Piernik 1.000 g
malea pezefiia 00 g
miod 450 g
woda 250 g
Izczna ilosc 2200 g

Receptura podstawowa Il

- ptaskle placuszkl, kostkl domino Itp. -
KOMPLET Piernik 750 g
maka pzzenna 750 g
miod 450 g
woda 250 g
Iycena iloas 2200 g
Wskazdwka:

Jezll do wyrobu ciazta ufywa slg miodu pezcoelego wypliek moZna
okresli€ jako dasto miadowe. Jezll natomiaze stozuje slg syrop lub
mléd sztuczny, wiwozas nalefy uiywal olometlenia piermik.

Cilasto moZna wykona€ prey utyclu maszyny (np. Rheon).

Piernikowe serduszka, gwiazdki itp.
Preygotowac clasto wg receptury I lub II, rozwatkowac na
plack o grubosci 25 mm wyktawac lub wyd=icrad kawallki
o odpowiednim ksztalcie, 2 nastepnie upiec. Po upieczeniu
dowolnic udekorowacd, poemarowag glazurg lub kuwerturg.

Kostki Domino

Pl‘E"i."Eﬂ-tn":'.‘.‘.lE clasto wg Fecepillly II. to=walkowsac na pl.;u:ki
o giuboaci 2,5 mm_ Upiec. Po ostygnicciu jeden placek
otoczyc ramlbg, wypelnic nadzicniem = galarethd i preylkryc
drugim plackiem Eroic | dekorowac po stezeniu.

Stozki

Proygotowas 1.000 g clasta wg receptury I, dodaé 100 g
drobhno pocickane| skorkd pomaranczowe) lub cytryny.
Whtocey & clasta paluschi o érednicy 1-1.5 cm i upiec.

Dla smickczenia paluszki pozostawié na kilka dni

w pomieszczeniu o duse) wilgotnodci powietrza. Nastepnie
pociac na kawalkd w sztalcie trapezu 1 obeiggnac kirwerturg.

Wykenanie:

Wodz i miod podgrzac razem do tempetatury ol 45 °C.
Diodac mieszanks KOMPLET Piernik i wyrobic clasto

na gladks mazc, Rastcpnic dodac make pezenng. Gotowe
clasto powinno odstac 24 god=iny, aby ocizgnac optymalng
objetosc wypieln. Mozliwe jest rownies formowanie

po 4 godzinach garowania, jednak womwrczaz uzysluje sig
wypick o nieco mniejsze) objgtosci. Po lezakowaniu clastla
uformonwac na blasze posypane| maks lub wylozonej
papistem do pleczenia. Uplec.

czas zagniatania: ok 2-3 minuty

temp. pieczenia: 220240 *C
komin zamkniety

czas spoczynku: 24 podziny

cIas pieczenia: 5-8 minut
(zzybleo zaplec)
RADA MISTRZIA:

ABY OSIAGNAC MIEKKA | DELIKATNA STRUKTURE
MOZNA PRZED POWLECZENIEM KUWERTURA POZOSTAWIC
PIERNIK PRZEZ ELIKA DNI'W POMIESICZENIU
O WYSOKIE] WILGOTNOSCl POWIETRZA.

Klawisze

Do 1.000 g ciasta wykonanego wg receptury I dodac 100 g
drobno zmiazdzonege cukiu kandyzowanego. Clasto
rozwalkowad na grubosc 3 mm. Wykroic prostologty 4= cm.
Upiec. Po upleczeniu posmarowac glazurg = cukru lub po
wystidzeniu polayc krwertury. Posypac lawalleami
prazonych migdalow lub orzechow, a nactepnic powlec jazng
lub ciemng kuwerturs. Jezli clacteczlo majg byc mighklde.
pized pokryciem kuwerturg n:l:é-_u;j: pozostawic plzes

1-2 dni w pomieszczeniu o wyzokie| wilgotnosci powietra.

Klawisze marcepanowe

Przvpotowac clazto J:I]!;l'.l.:. Elawisze, roswalkowac na grubosc
2mm I'u'ﬁqdz:i.r dwa pl:cki Lﬁui"!,_'E walksbwg elUfowepo
matcepanu o giuboscl 2 mm. Wykroic prostalgty

o wymiatach St cm Uplec. Po upieczeniu pokryc

do polowy krwvertury.



Piernikowa Delicja

Nadzienie:

malcepan

cukder pudet

matmolada morelowa

skoila pomaranczowa/cytiynowa
rum

otzechy (zickane i prazone)

lyczna iloed

Wykonanie:

Prezypotowac ciazto wg receptury I i rozwalkowac na
grubozc 3 mm. Whlaoic okrjele kawalld o erednicy 6 cm.
Wezyetkic sldadniki nad=icnia polyczyc 1 wyrobic na
gladley mase. INa wykrojone larwalki nalozyc po 15-20 g
nadzicnia, prevkrye drugim okraglym kawalkiem clazta

i lekdo docizngc. Po upieczeniu 1 wystygnieciu polayc

kuwerturg i preybiac gwiasdlks = marcepanu.

czas zagniatania: ok 2-3 minuty

temp. pieczenia: 220-240 °C
komin zambniety

czas spoczynku: 24 pod=iny

cIas pieczenia: 58 minut
(zzyvbko zapicc)

Piernik z bakaliami

KOMPLET Piernik 1000 g
woda 300 g
miad 450 g
jaja 250 g
KOMPLET Kiddy Choco Mg
mals pazenna a00 g
orzechy (prazone, dowolny rodzaj) 200 g
rodzynld (namoczone wwodzie) 300 g
skotka pormarancrowa kandyzowana Tog
ole 150g
3cena ilosd 3245¢
Wykonanie:

Waode, miod | KOMPLET Kiddy Choco pedgizac do temperatury
45 °C. Dodac jaja, olej i KOMPLET Piernik. Caloac doldadnie
wymieszac, dodad maks i wyrobic na jednolity mase. Pod

koniec mieszania dodac balalie.
nawazka: S00-800 g (w zaleznozci od formy)
temp. pieczenia: 180-190°C

CIas pieczenia: SO-70 minut

Po ostygnicciu wictzch piernika wykonceyc polews KOMPLET
Kiddy Choco.

Wskazédwka:

Zamiact oddzielnie dobleranych orzechow, rod=ynek

1 skorki pomarancrowe) mozna uzyc 575 g gotowe] misszanki
keekeonve).




KOMPLET Piernik

Kostka Piernikowa

Zzmarmolady
Aoxbo cmn

Ciasto:
KOMPLET Piemnik 1000 g
miod 40 g
woda 300 g
Jaj 100 g
okruchy 4 g
maka pszenna 400-600 g
laczna ilosd 2600-2.800 ¢
Warstwa owocowa:
matrmolada wieloowocowa tearda 1.200 B
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Choco 300 g
Wykonanie:

Weode 1 miod podpizac razem do temperatiny 45 °C. Dodac
oktuchy, jaja i KOMPLET Piemnik. Pod koniec wymieazac

= malg pezenny. Gotowe clasto chlodzic preez 24 godziny
w 4 °C | Naztcpnic clasto rozwallowac na blache 40=60 cm.

nawazka: 900 g na 1 blat 40=60 cm
czas pieczenia: 10 minut
temp. pieczenia: ZN)-230*C

Marmeolade podgizac do tempetatury ok 80 °C. Goracy
matolady przelozyc blaty pictnilowe.

KOMPLET Kiddy Choco rozpuscic i rozprowadzic na
wicrzchniy warstwe picrnila.

Uwaga:
Dozowanis maki
uzaleinione jest

od wilgotnoscl
okruchdwr.

Kostka Piernikowa
z kremem czekoladowym

Aox6ocm
Ciasto:
KOMPLET Piemnik 1000 g
rmiad 450 g
woda N0 g
jaja 250 g
myla pezenna 500 g
ole; 150 g
matmolada 200 g
l3cena iloac 2850 g
Krem czekoladowy:
Sofeta 300 g
mat 200 g
culder puder 300 g
mleko w proszln 100 g
woda 100 g
KOMPLET Kiddy Choco 150 g
faczna iloac 1.150 g
Warstwa owocowa:
marmolada 500g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Noisette 300 g
KOMPLET Kiddy Choco S0 g
Wykonanie:

Wods | miod podgrzac razem do temperatury 45 °C. Dodac
olej, jaja marmolade 1 KOMPLET Piernik. Calozc wyrobic

do jednolite] konzystencii. Pod koniec wymieszac = mglg
pezenny

nawazka: 2830 g
CIas pieczenia: 20-25 minut
temp. pieczenia: 180200 °C

Sofcts, margatyhe i cukicr puder napowictrzyc, mlcko
wymieszac = wody. Wezystlko polgezye 1 wymieezac.
Pod keniec wlac rozpuszczon= KOMPLET Kiddy Choco.
Upieczone blaty piernikowe przeckroic na pol. na dolnej
walstwic ozsmarowad marmolade | kren czekoladowy.
Preylrye drugy warstw pietnila. Wierech ndekorowac
rosplizzczong polewy KOMPLET Kiddy Neoisette

i KOMPLET Kiddy Choco.

Abel + Schifer Volklingen

SchloBstralle 812 - 66333 Volklingen
tel. o6808/9726-0 - fax 068g8/9726-97
www. komplet.com

KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
tel. caBE1/8g6 o0 - fax o4&/ Bgenon
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




