KOMPLET Einfach lecker

Einfach in der Herstellung — lecker im Geschmack!

KOMPLET Crépes Mix KOMPLET Dane Choco Riihr KOMPLET Gourmet Fiillcreme
KOMPLET Waffel Mix KOMPLET Dinkel Soft Riihr KOMPLET Bourbon Vanille Kaltcreme
KOMPLET Choco Gourmet KOMPLET Gourmet Muffin KOMPLET Kiddy Produkte

KOMPLET Gourmet Kasekuchen
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KOMPLET Biskuit




Genuss leicht gemacht!

KOMPLET Crépes Mix

KOMPLET Crépes Mix
Rezeptur fiir 16 Stiick a140 g

Masse:

KOMPLET Crépes Mix 30 800 g
Butter, fliissig 300 g
Wasser 1.200 g
Gesamtgewicht 2.300 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse mit dem feinen Besen im
mittleren Gang glattriihren.

Riihrzeit: 1 - 3 Minuten

Die Masse 10 Minuten ruhen lassen.

Einwaage: ca. 140 g
Backtemperatur: ca. 200 °C
Backzeit: ca. 2 Minuten

danach wenden
ca. 1 Minute

Nach dem Backen individuell fiillen / garnieren und
noch warm verzehren.

Verkehrsbezeichnung: Eierkuchen

KOMPLET Waffel Mix

Waffeln aus
KOMPLET Waffel Mix
Rezeptur fiir 7 Stiick a 180 g

baiaz/Shutt‘ers ocl

Masse:

KOMPLET Waffel Mix 500 g
Butter, fliissig 212 ¢
Wasser 550 g
Gesamtgewicht 1.262 ¢

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse mit dem feinen Besen im
mittleren Gang glattriihren.

Riihrzeit: 1 - 3 Minuten

Die Masse 10 Minuten ruhen lassen.

Einwaage: ca. 180 g
Backtemperatur: ca. 220 °C
Backzeit: ca. 6 - 7 Minuten

Nach dem Backen individuell fiillen / garnieren und
noch warm verzehren.

Verkehrsbezeichnung: Riihrkuchen



Schoko- oder Super-Biskuit!

KOMPLET Choco Gourmet
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Choco Gourmet ™
3 Torten mit @ 26 cm, Hohe 5 cm
Masse:

KOMPLET Choco Gourmet 1.000 g
Vollei 600 g
Wiasser 200 g
Gesamtmasse 1.800 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse mit dem feinen Besen im
Schnellgang aufschlagen.

ca. 8 - 10 Minuten

ca. 600 g fiir
eine Torte mit @ 26 cm

Aufschlagzeit:

Einwaage Masse:

Backtemperatur

Etagenbackofen: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 35 - 40 Minuten
Backtemperatur

Stikkenofen / Convectomat: ca. 160 - 170 °C
Backzeit: ca. 35 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Schoko Biskuit

KOMPLET Biskuit

VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG
VON BISKUITBODEN

Biskuit
3 Torten mit @ 26 cm, Hohe 5 cm

Masse:

KOMPLET Biskuit 1.000 g
Vollei 600 g
Wasser 200 g
Gesamtmasse 1.800 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse mit dem feinen Besen im
Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 8 - 10 Minuten

Einwaage Masse:  ca. 550 g fiir

eine Torte mit @ 26 cm

Backtemperatur

Etagenbackofen:  ca. 190 °C
Backzeit: ca. 30 - 35 Minuten
Backtemperatur

Stikkenofen / Convectomat: ca. 160 - 170 °C
Backzeit: ca. 35 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Biskuit




Vielfiltig in der Anwendung!

Muffins und Schnitten aus KOMPLET Gourmet Muffin

Blueberry-Dream Muffin
Rezeptur fiir 18 Muffins

Masse:

KOMPLET Gourmet Muffin 1.000 g
Speises] 200 g
Vollei 350 ¢
Wasser 220 ¢
Gesamtmasse 1.770 g
Zum Unterriihren:

Heidelbeeren, gefroren 200 g
Dekor:

KOMPLET Neuschnee 18 ¢

Verarbeitung:

Alle Zutaten, auBler den Heidelbeeren, mit dem gro-
ben Besen oder Flachteigschlidger im Schnellgang
aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Danach die Heidelbeeren unterriihren.
Anschliefend die Masse mit einem Dressierbeutel
ohne Tiille oder Eisportionierer (Gréle: 1/20) in die
KOMPLET Tulip Cups einfiillen.

Einwaage KOMPLET Tulip Cups: ca. 110 g
Backtemperatur:

Etagenbackofen 200 - 210 °C
Stikkenofen / Convectomat 160 - 170 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten

Nach dem Erkalten mit KOMPLET Neuschnee
abstauben.

Einwaage Dekor: 1 g pro Stiick

Verkehrsbezeichnung: Rithrkuchen mit Heidelbeeren

VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON
MUFFINS, SCHNITTEN UND ANDEREN RUHR-
MASSENGEBACKEN MIT BESONDERS LANGER
VERZEHRSFRISCHE

Grundrezeptur Muffins

KOMPLET Gourmet Muffin 1.000 g
Speises] 200 g
Vollei 350¢g
Wasser 420 ¢g

Gesamtgewicht 1.970 g

Grundrezeptur Kuchen

KOMPLET Gourmet Muffin 1.000 g
Speisesl 230 ¢g
Vollei 450 g
Wasser 270 g
Gesamtgewicht 1.950 ¢

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder

Flachteigschldger im Schnellgang aufschlagen.
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Einwaage fiir ein 60 x 20 cm Blech: ca. 1.500 g

Backtemperatur:

Etagenbackofen ca. 190 - 195 °C
Stikkenofen / Convectomat ca. 160 - 170 °C
Backzeit:

Kuchen 60 x 20 cm Blech

ohne Fruchtauflage 30 - 35 Minuten
mit Fruchtauflage 40 - 45 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Riihrkuchen



Schokoladig oder mit Dinkel!

KOMPLET Dane Choco Riihr

EINER SCHOKO-RUHRMASSE
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Brownies 60 x 20 cm Blech

Masse:

KOMPLET Dane Choco Riihr 1.000 g
Vollei 300 g
Speiseosl 350 ¢g
Wasser 200 g
Gesamtmasse 1.850 g
Dekor:

KOMPLET Kiddy Choco 200 ¢
Gesamtgewicht 2.050 ¢

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen im
Schnellgang aufschlagen und auf ein vorbereitetes
Blech (60 x 20 cm) gleichmiBig aufstreichen und
abbacken.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Einwaage Masse:  ca. 1.850 g pro Blech
Backtemperatur

Etagenbackofen:  ca. 180 - 190 °C

Backzeit: ca. 35 Minuten
Backtemperatur

Stikkenofen / Convectomat: ca. 160 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten

Nach dem Erkalten mit KOMPLET Kiddy Choco
iiberziehen.

Einwaage Dekor:
Einwaage KOMPLET Kiddy Choco: ca. 200 g

Danach in Stiicke (z.B. 10 x 6 c¢m, dies entspricht
einer Ausbeute von 20 Stiick pro Blech) einteilen
und schneiden.

Verkehrsbezeichnung:  Schokoriihrkuchen

KOMPLET Dinkel Soft Riihr

VORMISCHUNGIZURIFIERSTELLIUNG FEINER
DINKELKUGHEN

undrezeptirDinkelkuchen
60 x 20 cm Blech

Masse:

KOMPLET Dinkel Soft Riihr 1.000 g
Speiseosl 400 g
Wasser 500 g
Gesamtmasse 1.900 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Riihrbesen
im Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Einwaage Dinkelrithrmasse: ca. 1.600 g fiir
ein 60 x 20 cm Blech
Einwaage Dinkelrithrmasse: ca. 800 g fiir
eine Torte mit @ 26 cm

Friichte und Streusel nach individuellen Wiinschen
auf der Masse verteilen und abbacken.

Backzeit:

Riihrmasse ohne Fruchtauflage

Etagenbackofen ca. 35 Minuten bei ca. 190 °C
Stikkenofen / Convectomat ca. 30 Min. bei ca. 160 °C

Riihrmasse mit Fruchtauflage
Etagenbackofen ca. 45 Minuten bei ca. 190 °C
Stikkenofen / Convectomat ca. 40 Min. bei ca. 160 °C

Nach dem Backen individuell (z.B. mit KOMPLET
Neuschnee) garnieren.

Verkehrsbezeichnung:  Dinkelkuchen



Miirchenhafier Genuss!

aus KOMPLET Gourmet Kasekuchen
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Buttermurbetelg aus KOMPLET Miirb + Streusel Einwaage Quarkmasse: ca. 4.050 g fiir

(siche Grundrezeptur Buttermiirbeteig) 500 g ein 60 x 20 cm Blech
Quarkmasse: Einwaage Quarkmasse: ca. 2.000 g fiir
KOMPLET Gourmet Kisekuchen 1.000 g eine Torte mit @ 26 cm
Speﬁse‘}uark 1.400g Backtemperatur Etagenofen:
Spels'eol 200 g ca. 180 - 190 °C
Vollei 350 ¢ Backzeit: ca. 65 - 70 Minuten
Wasser 1.100 g
Backtemperatur Stikkenofen / Convectomat:
Gesamt Quarkmasse 4.050 g ca. 150 - 160 °C
Backzeit: ca. 50 - 55 Minuten
Verarbeitung: )
Den Buttermiirbeteig laut Grundrezeptur herstellen. Verkehrsbezeichnung: Kisekuchen
Den Buttermiirbeteig ca. 2,5 mm dick ausrollen und
anbacken. Grundrezeptur Buttermiirbeteig
Einwaage ..

- - KOMPLET Miirb + Streusel 1.000 g
Buttermiirbeteig: ca. 500 g Butter, weich 450 g
Backtemperatur: ca. 190 °C Vollei 50 g
Backzeit: ca. 10 - 12 Minuten e —— 1,500 g

Alle Zutaten der Quarkmasse mit dem feinen Besen

Verarbeitung:
im mittleren Gang glattriihren. erarbeitung

Alle Zutaten in der Knetmaschine mischen bis die
Riihrzeit: 1 - 3 Minuten gewiinschte Konsistenz erreicht ist.




Cremige Verfiihrung!

KOMPLET Gourmet Fiillcreme KOMPLET Bourbon Vanille Kaltcreme

VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON HOCHWERTIGE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG

LEICHTEN FULLCREMES EINER BACK- UND FROSTERFESTEN BOURBON
VANILLE KALTCREME MIT DEM EINZIGARTIGEN
GESCHMACK DER ECHTEN VANILLESCHOTE

Grundrezeptur
P Grundrezeptur

KOMPLET Gourmet Fiillcreme 400 g

Wasser (ca. 20 °C) 1.000 g KOMPLET Bourbon Vanille Kaltcreme 350 g
Wasser 1.000 g

Gesamtgewicht 1.400 g
Gesamtmenge 1.350 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten mit einem feinen Besen im Schnellgang Verarbeitung:

aufschlagen. Wasser und KOMPLET Bourbon Vanille Kaltcreme

Aufschlagzeit: ca. 3 - 4 Minuten ca. 3 Minuten zusammen glattriihren.

MEISTERTIPP:

D1E CREME LASST SICH GUT INDIVIDUELL
NACH DEM AUFSCHLAGEN MIT
VERSCHIEDENEN FRUCHTPASTEN ABSCHMECKEN.



Fiir feine Dekore und Fiillungen!
Mit KOMPLET Kiddy Produkten

. »

. s -
.gf»‘))ﬁf‘; \'ﬂ & o
- "{:".‘ {‘ﬁf‘" =7 ‘;’l:;

Kiddy Fix Gel Aprikose

Gebrauchsfertiger Geleeguss mit Aprikosen-
geschmack. Es wird kein Wasser mehr
zugegeben.

Kiddy Choco
-Kakaopaste-

Dunkle Kakaopaste zum Fiillen, Uberziehen,
Garnieren und Aromatisieren von Gebicken.
Nur temperieren (20 - 25 °C) und verarbeiten.
Backwaren mit KOMPLET KIDDY Choco miissen
deklariert werden “mit kakaohaltiger Fett-
glasur”.

Kiddy Choco Softy
-Kakaopaste-

Kakaocreme zum Fiillen, Aromatisieren und
Garnieren. Hervorragende Back- und Froster-
festigkeit. Nur temperieren (20 - 25 °C) und
verarbeiten.

Werden die Backwaren mit KOMPLET KIDDY
Choco Softy iiberzogen, miissen diese “mit
kakaohaltiger Fettglasur” deklariert

werden.

Kiddy Noisette Softy
-Nusspaste-

Nuss-Nougat-Creme zum Fiillen, Aromatisie-
ren und Garnieren. Hervorragende Back- und
Frosterfestigkeit. Nur temperieren (20 - 25 °C)
und verarbeiten.

Abel + Schiafer, KOMPLET- q ® KOMPLET Berlin
Backereigrundstoffe GmbH & Co. KG k Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Schlof3stral3e 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



