KOMPLET Gourmet Brownies

Mit dem Extra an Kakao!

VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG TYPISCH
AMERIKANISCHER GEBACKE MIT EINEM
BESONDERS SCHOKOLADIGEN GESCHMACK.




KOMPLET Gourmet Brownies

Mit dem Extra an Kakao!

VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG TYPISCH
AMERIKANISCHER GEBACKE MIT EINEM
BESONDERS SCHOKOLADIGEN GESCHMACK.
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Produktvorteile: Brownie American Style
® Die Masse lisst sich rationell auf- und Masse:

verarbeiten KOMPLET Gourmet Brownies 1.000 g

L ot Vollei 400 g

® Sie ist pump- und gut flieBfihig i, s 400 g

e Ideal geeignet zur Herstellung von Walnusskerne, Bruch 250 g

g::tbacken nach typisch amerikanischer Gesamtmasse 2.050 g

Verarbeitung:
KOMPLET Gourmet Brownies und fliissige Butter ca.
oo o 1 Minute langsam glattrithren. Danach die Eier zu-
G e ba C kVO rte | I e: geben und 1 Minute langsam rithren. Die Walniisse
kurz unterriihren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes

¢ Die Gebicke besitzen den intensiven, Blech (60 x 20 em) verstreichen

aromatischen Geschmack des Kakaos
L . L Riihrzeit: ca. 2 Minuten
e Sie sind sehr saftig mit einer extrem Backtemperatur: ca. 180 — 190 °C

langen FriSChhaltung Backzeit: ca. 25 — 30 Minuten




Petits Brownies

KOMPLET Gourmet Brownies
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Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm oder

fiir 4 x KOMPLET Lotus-Vario Formen Die Masse auf vorbereitete Bleche (60 x 20 cm)
Masse: oder in KOMPLET Lotus-Vario-Formen gleichmissig
KOMPLET Gourmet Brownies 1.000 g aufstreichen und abbacken.
Vollei 375 ¢ Einwaage Masse: ca. 1.875 g/ Blech
Sahne, fliissig 100 g ca. 465 g / KOMPLET Lotus-Vario-Form
Butter, ca. 50 °C 400 g
Gesamtmasse 1.875 g Backtemperatur: ca. 180 — 190 °C

Backzeit: ca. 30 — 35 Minuten / Blech

Dekor: ca. 25 — 30 Minuten / KOMPLET
KOMPLET Kiddy Choco 200 g Lotus-Vario-Form
Verarbeitung: Nach dem Erkalten mit fliissigem KOMPLET Kiddy
Vollei, Sahne und KOMPLET Gourmet Brownies lang- Choco iiberziehen, in kleine Stiicke schneiden oder
sam mit dem groben Besen oder F]achteigschlﬁger ausstechen und 1nd1v1duell mit Frl’jchten, Niissen
verrithren. Anschliefend die fliissige Butter (ca. 50 °C) oder dhnlichem garnieren.

unter weiterem Riihren einflieBen lassen. Einwaage Dekor: ca. 200 g / Blech

Riihrzeit: ca. 2 Minuten ca. 50 g / KOMPLET Lotus-Vario-Form



Marmor Brownies
KOMPLET Gourmet Brownies

Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm oder
flir 4 x KOMPLET Lotus-Vario Formen

Masse:

KOMPLET Gourmet Brownies 750 g
Vollei 280 ¢g
Sahne, fliissig 75 ¢
Butter, ca. 50 °C 300 g
Gesamtmasse 1.405 ¢
Quarkauflage:

KOMPLET Gourmet Kasekuchen 250 g
Frischkise 350¢g
Wasser 275 ¢
Vollei g
Speisesl 50¢g
Gesamtauflage 1.015¢
Dekor:

Aprikosen-Geleeguss aus

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose 120 g
Wasser 60 ¢g
Gesamtdekor 180 g
Gesamtgewicht 2.600 g

Verarbeitung:

Vollei, Sahne und KOMPLET Gourmet Brownies lang-
sam mit dem groben Besen oder Flachteigschliger
verriihren. Anschliefend die fliissige Butter (ca. 50 °C)
unter weiterem Riihren einfliefen lassen.

Riihrzeit: ca. 2 Minuten

Die Masse auf vorbereitete Bleche (60 x 20 ¢cm) oder
in KOMPLET Lotus-Vario-Formen gleichmiiBig aufstrei-

chen. KOMPLET Kiddy Gel Aprikose mit dem Wasser

Einwaage Masse: ca. 1.400 g/ Blech vermischen und bis zur vollstindigen Auf-
ca. 350 g/ KOMPLET Lotus-Vario- l6sung erhitzen, jedoch nicht zum Kochen
Form bringen. Nach dem Erkalten die Schnitte

Alle Zutaten der Quarkauflage mit einem feinen mit Aprikosen-Geleeguss abglanzen.

Besen glattriihren, streifenférmig auf die Brownie- Einwaage Dekor: ca. 180 g/ Blech

masse dressieren, marmorieren und abbacken. ca. 45 g/ KOMPLET Lotus-

Riihrzeit: ca. 3 Minuten Vario-Form

Einwaage Auflage: ca. 1.000 g/ Blech

. Die Schnitte in Stiicke (z.B. 5 x 6 cm, dies
ca. 250 g / KOMPLET Lotus-Vario-

entspricht einer Ausbeute von 40 Stk. pro

Form Blech) gleichmiBig einteilen und schneiden.
Backtemperatur: ca. 180 — 190 °C
Backzeit: ca. 35 — 40 Minuten / Blech
ca. 30 — 35 Minuten / KOMPLET MEISTERTIPP:
Lotus-Vario-Form DI1E VERWENDUNG VON

SPEISEQUARK ANSTATT FRISCHKASE
IST AUCH MOGLICH.







Walnuss Brownies
KOMPLET Gourmet Brownies

Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm oder
flir 4 x KOMPLET Lotus-Vario Formen

Masse:

KOMPLET Gourmet Brownies 1.000 g
Vollei 375 ¢
Sahne, fliissig 100 g
Butter, ca. 50 °C 400 g
Gesamtmasse 1.875¢
Zum Aufstreuen:

Walnusskerne, Bruch 110 g
Chocolate Chunks, dunkel 70 g
Gesamtauflage 180 g
Dekor:

KOMPLET Kiddy Choco 100 g
Walnusskerne, Bruch 60¢g
Dekorspine, weily 30¢g
Gesamtdekor 190 g
Gesamtgewicht 2245 ¢

Verarbeitung:

Vollei, Sahne und KOMPLET Gourmet Brownies langsam
mit dem groben Besen oder Flachteigschliger verriih-
ren. Anschliefend die fliissige Butter (ca. 50 °C) unter
weiterem Riihren einflieen lassen.

Riihrzeit: ca. 2 Minuten

Die Masse auf vorbereitete Bleche (60 x 20 ¢cm) oder
in KOMPLET Lotus-Vario-Formen gleichmiissig aufstrei-
chen.

Einwaage Masse: ca. 1.875 g/ Blech
ca. 465 g / KOMPLET Lotus-Vario-Form

Die gehackten Walniisse und Chocolate Chunks auf-
streuen und die Kuchen abbacken.
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Nach dem Erkalten mit fliissigem KOMPLET Kiddy
Choco iiberspinnen, mit Walnussbruch und Dekor-

spine, weil} bestreuen und in Stiicke (z.B. 5 x 6 cm,
dies entspricht einer Ausbeute von 40 Stk. pro Blech)

Einwaage Auflage:ca. 180 g/ Blech
ca. 45 g/ KOMPLET Lotus-Vario-Form
Backtemperatur: ca. 180 — 190 °C

Backzeit: ca. 30 — 35 Minuten / Blech leichmiBig einteilen und schneiden
ca. 25 — 30 Minuten / KOMPLET & & :
Lotus-Vario-Form Einwaage Dekor:  ca. 190 g/ Blech

ca. 45 g / KOMPLET Lotus-Vario-Form
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Abel + Schafer, KOMPLET- d'® KOMPLET Berlin p

Backereigrundstoffe GmbH & Co. KG K Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin g
SchlofRstralde 8-12 - 66333 Volklingen “ Tel..030/723972-0-Fax: 030/723972-99

Tel.: 06898/9726-0-Fax: 06898/9726-97 " ~
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info@komplet.com - www.komplet.com e



