FUr jeden ein Stlckchen . . .

Die neue KOMPLET Lotus - Vario - Form

KOMPLET Jogosoft
WINTERMARCHEN
SCHLESISCHE-MOHN-PFLAUME
PFLAUMEN-WALNUSSKUCHEN
HOLSTEINER KIRSCH-MOHN
APFEL-KARREE

KOMPLET Quarkfiille
ELSASSER-QUARK-KIRSCH

KOMPLET Honig-Lebkuchen
FRANKISCHER ADVENTSZAUBER

KOMPLET Black Soft
RUDESHEIMER SCHOKOKUCHEN
MANDARINEN-SCHMAND-KUCHEN
ADVENTSWELLE

KOMPLET Valbella Soft
WINTER-APFELKUCHEN

KOMPLET Jogofine 50
WEIHNACHTS-APFELKUCHEN
SCHOKOSTOLLEN

KOMPLET Spitzenberliner mit Butter
WINTER-BUTTERKUCHEN

KOMPLET Almkruste 20
MAILANDER DOMBROT
MAILANDER OLIVENBROT

KOMPLET Pan Doro
GEMUSE-QUICHE
LAUCHKUCHEN
ZWIEBELKUCHEN

Mit den neuen KOMPLET
Lotus-Vario-Formen ver-
wohnen Sie lhre Kunden.

Bieten Sie Ihnen auf ganz
einfache Weise unterschied-
liche Kuchenvielfalt in
unseren attraktiven
KOMPLET Lotus-Vario-
Formen an.

Ihre Theke wird nicht nur
optisch aufgewertet,
sondern auch die Gebéack-
vielfalt aus Ihrer Backstube
ist auf einen Blick von
Ihrem Kunden zu
erkennen.

Ganz exklusiv bekommen
Sie die Spezial-Papier-
backformen KOMPLET
Lotus-Vario-Form und die
Rezepturen von uns.



FUr jeden ein Stlckchen . . .

Die neue KOMPLET Lotus - Vario - Form

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK:

Starten Sie mit unseren neuen KOMPLET Lotus-
Vario-Formen in die neue Welt der Spezial-
Papierbackformen.

e temperaturstabil von - 40 °C bis + 280 °C
« fur Mikrowelle geeignet

* muheloses Auslosen der Gebacke durch
Antihafteffekt \

» geschmacks- und geruchsneutral

e \erkirzung der Produktionsablaufe:
Das Einfetten und Reinigen der Back-
formen entfallt

e ideale Grundform (17x17) fur den
Transport in Standard-Transportkérben
und Ausstellblechen

e Erweiterung Ihrer Snack-Theke (einzeln
entnehmbar)

e individuelles Zusamenstellen der Gebacke
 optische Aufwertung lhrer Verkaufstheke

« Ubersichtliche und appetitliche
Darstellung Ihrer Gebéackvielfalt

= vereinfachte und schnellere
Verkaufsabwicklung der bereits
verpackten Endprodukte

Halbiert oder geviertelt:
Ihre Gebacke in der KOMPLET
Lotus-Vario-Form etwas flr
echte Genielder und ideal fur
Single-Haushalte!




Wintermdirchen
KOMPLET Jogosoft

Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 6 Stiick

Masse:

KOMPLET Jogosoft 1.100 g Verarbeitung:

KOMPLET Honig Lebkuchen 275 ¢g Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen

Honig 55¢ oder Flachteigschliger im Schnellgang aufschla-

Speises] 550 g gen und in die KOMPLET Lotus-Vario-Formen ver-

Wasser 660 g teilen und abbacken.

Gesamtmasse 2.640 g Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Dekor: :lncvlztaarie: s ca. ‘1‘38 ig(}:)ro Stiick

KOMPLET Magic Fondant 300 g Bttt e 30 Minut

KOMPLET Kiddy Choco 30g ackzett: ca- fnuten

Gesamtdekor 330 ¢g Nach dem Erkalten mit Fondant aus KOMPLET
Magic Fondant glasieren und beliebig mit

Gesamtgewicht 2970 ¢ KOMPLET Kiddy Choco ausgarnieren.

Abel + Schafer Volklingen Ia ® KOMPLET Berlin
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen 5 Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97 0@7‘ Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Schlesische-Mohn-Pflaume

KOMPLET Jogosoft

. 3 g 1;.;—“-":_:,:,1'.'-'1 Sl -‘.jf-“._.\. "
_“ _7:'? - !

{E‘fé' . g R e
= “i"*"'b» =

& ‘f "?#-f -y 3 "'# J":".": = ." i .._-2..-.'!-..-._
- Al e 4 o 2 S (kg N

Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 11 Stiick

Masse: ]
KOMPLET Jogosoft 1.500 g Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Speisedl 600 g Einwaage Masse: ca. 350 g pro Form
Wasser ; 1.150¢ Die aufgetauten TK-Pflaumen verteilen, die
KOMPLET Mohnfiille-trocken 600 g Butterstreusel gleichmaRig aufstreuen und
Gesamtmasse 3.850 g abbacken.
Fruchtauflage: Einwaage
TK_Pﬂaumen’ aufgetaut 1.760 g TK'Pﬂaumen, aufgetaut: ca. 160 g
Einwaage Butterstreusel: ca. 100 g
Auflage: Backtemperatur: ca. 180 °C
Butterstreusel aus Backzeit: ca. 35 - 40 Minuten
KOMPLET Miirb + Streusel ]
(siehe Grundrezept unten rechts) 1.100 g Nach dem Erkalten mit KOMPLET Neuschnee
absieben.
Dekor:
KOMPLET Neuschnee 77 Grundrezeptur Butterstreusel
Gesamtgewicht 6.787¢g KOMPLET Miirb + Streusel 1.000 g
Butter 500 g
Verarbeitung: :
. Gesamtgewicht 1.500
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen gew! g
oder Flachteigschlager im Schnellgang auf- Verarbeitung:
schlagen und in die KOMPLET Lotus-Vario-Formen Alle Zutaten in der Knetmaschine mischen, bis
gleichmaRig verteilen. die gewlinschte Streuselkonsistenz erreicht ist.

Abel + Schafer Volklingen I ® KOMPLET Berlin
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen ) Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97 0@7‘ Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Pflaumen-Walnusskuchen

KOMPLET Jogosoft

Rezeptur fiir KOMPLET
Lotus-Vario-Form, 10 Stiick

Masse:
KOMPLET Jogosoft 1.500 ¢
Speisedl 600 g
Wasser 7509

Gesamtmasse 2.850¢

Fruchtauflage:

TK-Pflaumen, aufgetaut 1.500¢g
Auflage:

Walnusskerne, Bruch 200 ¢
Cremeauflage:

KOMPLET Creme Patissiere 25049
Wasser 500 ¢
Pflaumenmus 500 g
Gesamt Cremeauflage 1.250¢g
Dekor:

Geleeguss aus
KOMPLET Fruchtglanz gelb

(siehe Grundrezept unten rechts) 500 g
Hagelzucker 809 Einwaage Fruchtauflage: ca. 150 g pro Stuick
Gesamtdekor 580 g Einwaage Walnussbruch: ca. 20 g pro Stuck

- Backtemperatur: ca. 190 °C
Gesamtgewicht 6.3809 Backzeit: ca. 40 - 45 Minuten
Verarbeitung: Nach dem Erkalten rpit Geleeguss aus KOMPLET
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen Fruchtglanz gelb abglanzen und mit Hagelzucker
oder Flachteigschlager im Schnellgang auf- bestreuen.
schlagen.
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten Grund rezeptur
Danach die Masse in die KOMPLET Lotus-Vario- Fruchtglanz gE|b
Formen verteilen. KOMPLET Fruchtglanz gelb 100¢g
Einwaage Masse: ca. 270 g pro Stick Zucker 400 g
Die Zutaten der Cremeauflage aufschlagen und Wasser 1.000 g
tupfenférmig auf der Rihrmasse verteilen. Gesamtgewicht 1.500 g
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten Verarbeitung:
Einwaage Cremeauflage:  ca. 125 g pro Stuck KOMPLET Fruchtglanz gelb mit dem Zucker
Die Pflaumen gleichmaRig verteilen, den trocken vermischen. In kochendes Wasser ein-
Walnussbruch aufstreuen und abbacken. rihren und einmal kurz aufkochen lassen.

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97
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Holsteiner Kirsch-Mohn

KOMPLET Jogosoft
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Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 10 Stiick

Masse:

KOMPLET Jogosoft 1.500 g
Speisedl 600 g
Wasser 7509

Verarbeitung:
Gesamtmasse 2.850 g Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschlager aufschlagen.

Auflage: . .

KOMPLET Mohnfiille-trocken 500 g Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

KOMPLET Creme Patissiere 125¢g Danach die Masse in die KOMPLET Lotus-Vario-
Brosel 100 ¢ Formen gleichmaRig verteilen.

Margarine, weich 125¢g ; . .

\Wasser 650 g Einwaage Masse: ca. 280 g pro Stiuck

Vollei 50 ¢ Alle Zutaten der Auflage mit dem Flachteigschléager
Gesamtauflage 1.550¢ kurz glatt ruhren.

Zuerst die Mohnfullung und danach die KOMPLET
Kiddy Schwarze Kirsche gitterférmig aufdressieren

Fruchtauflage: und abbacken.

KOMPLET Kiddy Fruit Schwarze Kirsche 1.400 g
Einwaage Mohnfiillung: ca. 140 g

Dekor: Einwaage Fruchtauflage: ca. 140 g

Geleeguss aus Backtemperatur: ca. 190 °C
KOMPLET Fruchtglanz gelb Backzeit: ca. 35 - 40 Minuten
(siehe Grundrezept Ruckseite) 200¢g

Nach dem Erkalten mit Geleeguss aus KOMPLET
Gesamtgewicht 6.000 g Fruchtglanz gelb abglénzen.




Holsteiner Kirsch-Mohn

KOMPLET Jogosoft

MEISTERTIPP:
DIE MOHNMASSE NUR KURZ GLATT RUHREN, UM
EIN AUFSCHLAGEN DER MARGARINE ZU
VERHINDERN!

Grundrezeptur
Fruchtglanz gelb
KOMPLET Fruchtglanz gelb 100 g
Zucker 400 g
Wasser 1.000 g
Gesamtgewicht 1.500 ¢

Verarbeitung:

KOMPLET Fruchtglanz gelb mit dem Zucker
trocken vermischen. In kochendes Wasser ein-
rihren und einmal kurz aufkochen lassen.

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Apfel-Karree

KOMPLET Jogosoft
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Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 10 Stiick

Masse:

KOMPLET Jogosoft 1.500 g
Speisedl 600 g
Wasser 7509
Gesamtmasse 2.850¢

Cremeauflage:

KOMPLET Creme Patissiere 3509
Apfelsaft 500 g
Wasser 500 ¢
Gesamt Cremeauflage 1.350¢g
Fruchtauflage: )
Apfel, frisch 3.000 g Verarbeitung: _
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Auflage: Flachteigschléager aufschlagen.
Mandeln, gehobelt 100 g Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Dekor: Danach die Masse in die KOMPLET Lotus-Vario-
Geleeguss aus Formen gleichmiRig verteilen.
KOMPLET Fruchtglanz gelb i Masse: ca. 280
(siehe Grundrezept Ruckseite) 450 g Inwaage asse: ’ g
Hagelzucker 509 Die Zutaten der Cremeauflage aufschlagen und
Gesamtdekor 500 g tupfenférmig auf der Rihrmasse verteilen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Gesamtgewicht 7.800¢ Einwaage Creme: ca.135¢g




Apfel-Karree

KOMPLET Jogosoft

Pro Form 4 halbe karreefdrmig eingeschnittene Grund rezeptur

Apfel auflegen, mit gehobelten Mandeln bestreuen

et Fruchtglanz gelb
Backtemperatur: ca. 190 °C KOMPLET Fruchtglanz gelb 100 g
Backzeit: ca. 50 - 55 Minuten Zucker 400 g
Nach dem Erkalten mit Geleeguss aus KOMPLET Wasser 1.000 g
Fruchtglanz gelb abglanzen und mit Hagelzucker Gesamtgewicht 1.500 g

bestreuen. .
Verarbeitung:

KOMPLET Fruchtglanz gelb mit dem Zucker
trocken vermischen. In kochendes Wasser ein-
rihren und einmal kurz aufkochen lassen.

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97
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Elsasser-Quark-Kirsch

Rezeptur fur KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 6 Stiick

Teig:

Butterstreusel aus

KOMPLET Miirb + Streusel

(siehe Grundrezept Ruckseite) 540 ¢g
Masse:

KOMPLET Quarkfiille 525¢
Zucker 150 g
Speisequark 1.225¢
Speisedl 250¢
Vollei 300¢g
Wasser 875¢
Gesamtmasse 3.325¢

Fruchtauflage:
KOMPLET Kiddy Fruit Schwarze Kirsche 1.260 g

Dekor:

Geleeguss aus

KOMPLET Fruchtglanz gelb

(siehe Grundrezept Ruckseite) 200¢g

Gesamtgewicht 5.325¢g

KOMPLET Quarkfiille

Verarbeitung:
Den Murbteigstreusel in die KOMPLET Lotus-Vario-
Formen streuen und anbacken.

Einwaage Miirbteig: ca. 90 g pro Form
Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 11 Minuten

Die Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschlager im mittleren Gang glatt riihren.

Riihrzeit: ca. 3 Minuten

Die Masse in die KOMPLET Lotus-Vario-Form ein-
fullen. Danach 5 Streifen KOMPLET Kiddy Fruit
schwarze Kirsche aufdressieren und abbacken.

Einwaage Kasekuchenmasse: ca. 530 g pro Form

Einwaage Kiddy Kirsche: ca. 210 g pro Form
Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 45 - 50 Minuten

Nach dem Erkalten mit Geleeguss aus KOMPLET
Fruchtglanz gelb abglanzen.

MEISTERTIPP:
EIN EINSTREUEN VON STREUSELN IN DIE FORM
ERSPART EIN AUSROLLEN DES MURBTEIGES!




Elsasser-Quark-Kirsch

Grundrezeptur Butterstreusel

KOMPLET Miirb + Streusel 1.000 g
Butter, temperiert 500 g
Gesamtgewicht 1.500 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten in der Knetmaschine mischen, bis
die gewlinschte Streuselkonsistenz erreicht ist.

AP L S A0

KOMPLET Quarkfiille

Grundrezeptur
Fruchtglanz gelb
KOMPLET Fruchtglanz gelb 100 g
Zucker 400 g
Wasser 1.000 g
Gesamtgewicht 1.500 g

Verarbeitung:

KOMPLET Fruchtglanz gelb mit dem Zucker
trocken vermischen. In kochendes Wasser ein-
rihren und einmal kurz aufkochen lassen.

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97
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KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin

0@7' Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Frankischer Adventszauber

KOMPLET Honig Lebkuchen

Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 7 Stiick

Teig:
KOMPLET Honig Lebkuchen 1.000 g
KOMPLET Nusska 500 ¢ Verarbeitung;
;32?(:“ Persipan-Makronenmasse ggg g Alle Zutaten.der Masse, ausser den gestifteten
Weizenmehl, Type 550 250 g M_andeln, ml_t dem groben Besen oder Flach-
vollei ' 100 g te!gschlager im mittleren Gang a_gfschlagen._
Honig 300 g Die Ma_mdgln zum Schluss unterrihren und_dle
Wasser 1.000 g Masge in dle_ KOMPLET Lotus-Vario-Formen gleich-
' mafig verteilen und abbacken.

Gesamtteig 3.8509 Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Zum Unterriihren: Einwaage: ca. 525 g pro Form
Mandeln, gestiftet 400 g Backtemperatur: ca. 190 °C

Backzeit: ca. 30 - 35 Minuten
Dekor:
KOMPLET Magic Fondant 200¢ Nach dem Erkalten dinn mit Fondant aus
Gesamtgewicht 4.450 g KOMPLET Magic Fondant glasieren.

Abel + Schafer Volklingen Ia ® KOMPLET Berlin
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen 5 Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97 0@7' Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Rudesheimer-Schokokuchen

KOMPLET Black Soft

Rezeptur fir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 7 Stiick

Black Soft Masse:

KOMPLET Black Soft 1.000g

Speisedl 450 g

Vollei 200 g

Wasser 200g

Gesamtmasse Black Soft 1.850¢

Jogosoft Masse:

KOMPLET Jogosoft 750 ¢

Speisedl 300 ¢

Wasser 300 g

KOMPLET Persipan-Makronenmasse 200g Verarbeitung:

Weinbrand 2009 Alle Zutaten der Black Soft Masse mit dem groben

Gesamtmasse Jogosoft 1.750 g Beser_l O(Eier Elachteigschlager bei mittlerer Ge-
schwindigkeit aufschlagen.

Zum Unterriihren: Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

KOMPLET Schokotropfen 709 Die Masse in die KOMPLET Lotus-Vario-Formen

Dekor: g!eichméf&ig verteilen.

Geleeguss aus Einwaage

KOMPLET Fruchtglanz gelb Black Soft Masse:  ca. 240 g

(siehe Grundrezept Ruckseite) 140 ¢ Alle Zutaten der Jogosoft Masse mit dem groben

Schokospéne 50g Besen oder Flachteigschliger bei mittlerer Ge-

CesrinE G 190 g schwindigkeit aufschlagen. Die KOMPLET Schoko-

_ tropfen am Schluss unterrihren.
Gesamtgewicht 3.860 ¢ Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten




Rudesheimer-Schokokuchen

KOMPLET Black Soft

Die Jogosoft Masse gleichmaRig auf die Black Soft
Masse aufstreichen und backen.

Einwaage

Jogosoft Masse: ca. 220 g
Backtemperatur: ca. 190 °C

Backzeit: ca. 30 - 35 Minuten

Nach dem Erkalten mit Geleeguss aus KOMPLET
Fruchtglanz gelb abglédnzen und mit Schokospanen
ausgarnieren.

Grundrezeptur
Fruchtglanz gelb
KOMPLET Fruchtglanz gelb 100 g
Zucker 400 g
Wasser 1.000g
Gesamtgewicht 1.500 g

Verarbeitung:

KOMPLET Fruchtglanz gelb mit dem Zucker
trocken vermischen. In kochendes Wasser ein-
rihren und einmal kurz aufkochen lassen.

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Mandarinen-Schmand-Kuchen

KOMPLET Black Soft

Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 9 Stiick

Masse:

KOMPLET Black Soft 1.000 ¢
Speisedl 450 g
Vollei 200 g
Wasser 200 ¢
Gesamtmasse 1.850¢
Auflage:

KOMPLET Creme Patissiere 750 ¢
Wasser 1.200 ¢
Mandarinen-Orangen

(Dosenfrichte) 850 g
Schmand 1.700¢g
Gesamtauflage 4.500 g
Dekor:

Geleeguss aus
KOMPLET Fruchtglanz gelb

(siehe Grundrezept unten rechts) 180¢g
Pistazienkerne, gehackt 25¢
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Gesamtdekor 2059 Einwaage Auflage: ca. 400 g
Gesamtgewicht 6.555¢ Die Formen kiihl stellen, mit Geleeguss aus
. KOMPLET Fruchtglanz gelb abglanzen und mit
Verarbeitung: Pistazienkernen bestreuen.

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen
oder Flachteigschlager im Schnellgang auf-

schlagen. Grundrezeptur
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten Fruchtg|anz ge'b
Danach die Masse in die KOMPLET Lotus-Vario- KOMPLET Fruchtglanz gelb 100 g
Formen gleichmaRig verteilen und abbacken. Zucker 400 g
Einwaage Masse: ca. 200 g Wasser 1.000¢g
Backtemperatur: ca. 190 °C Gesamtgewicht 1.500 g
Backzeit: ca. 15- 20 Minuten .

Verarbeitung:
Nach dem Erkalten, alle Zutaten der Auflage KOMPLET Fruchtglanz gelb mit dem Zucker
glatt rtihren, auf den Formen verteilen und glatt trocken vermischen. In kochendes Wasser ein-
streichen. rihren und einmal kurz aufkochen lassen.

Abel + Schafer Volklingen Ia ® KOMPLET Berlin
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen 5 Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97 0@7' Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Adventswelle

KOMPLET Black Soft

Rezeptur fur
KOMPLET
Lotus-Vario-Form,
10 Stiick

Masse:

KOMPLET Black Soft
Lebkuchengewirz
Speisedl

Wasser

Vollei

Gesamtmasse

Fruchtauflage:

Birnen, Segmente (Dosenfrichte)
Butterstreusel aus

KOMPLET Miirb + Streusel

(siehe Grundrezept Ruckseite)

Gesamt Fruchtauflage

Cremeauflage:
KOMPLET Creme Denise
Wasser

Zimt, gemahlen

Gesamt Cremeauflage

Dekor:

Birnen, Segmente (Dosenfrichte)
Geleeguss aus

KOMPLET Fruchtglanz gelb

(siehe Grundrezept Ruckseite)
Schokospéne

Gesamtdekor

Gesamtgewicht

1.500 g
259
6759
300 g
300 g

2.800 g

1.000 g

440 g
1.440 g

800 g
2.000 g

2.805 g

700 g

200 g
60 g

960 g
8.005 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschlager im Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Danach die Masse in die KOMPLET Lotus-Vario-
Formen gleichméRig verteilen.

Einwaage Masse: ca. 250 g pro Stuck

Die Birnen gleichmafig verteilen, die Butterstreusel
aufstreuen und abbacken.

Einwaage Birnen: ca. 100 g pro Form
Einwaage Streusel: ca. 40 g pro Form
Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten

Nach dem Erkalten, alle Zutaten der Cremeauflage
aufschlagen, auf den Formen verteilen, glatt
streichen und abkammen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage Cremeauflage: ca. 260 g

Die Creme mit Birnensegmenten belegen, mit
Geleeguss aus KOMPLET Fruchtglanz gelb abglédnzen
und mit Schokospéanen dekorieren.



Grundrezeptur Butterstreusel

KOMPLET Miirb + Streusel 1.000 g
Butter, temperiert 500 g
Gesamtgewicht 1.500 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten in der Knetmaschine mischen, bis
die gewlinschte Streuselkonsistenz erreicht ist.

AP L S A0

Adventswelle

KOMPLET Black Soft

Grundrezeptur
Fruchtglanz gelb
KOMPLET Fruchtglanz gelb 100 g
Zucker 400 g
Wasser 1.000g
Gesamtgewicht 1.500¢g

Verarbeitung:

KOMPLET Fruchtglanz gelb mit dem Zucker
trocken vermischen. In kochendes Wasser ein-
rihren und einmal kurz aufkochen lassen.

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97
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Winter - Apfelkuchen

KOMPLET Valbella Soft

Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 9 Stiick

Masse:

KOMPLET Valbella Soft 1.500 g

Speisedl 6759

Vollei 450 g Einwaage

Wasser 120 g Dunstapfelstiicke: ca. 200 g pro Form

Zimt, gemahlen 15¢g Einwaage

Nelken, gemahlen 29 Florenta-Nuss-Streusel: ~ ca. 75 g pro Stiick

Gesamtmasse 2.762 g Backtemperatur: ca. 190 °C _
Backzeit: ca. 40 - 45 Minuten

Auflage:

Dunstapfelstiicke (Dosenfriichte) 1.800¢ MEISTERTIPP:

STATT DUNSTAPFELSTUCKE KONNEN AUCH FRISCHE

Belag und Dekor: AFPEL VERWENDET WERDEN.

Florenta-Nuss-Streusel
(siehe Grundrezept unten rechts) 670¢
Grundrezeptur

Gesamtgewicht 5.232 ¢
Florenta-Nuss-Streusel

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen KOMPLET Miirb + Streusel 180 ¢
oder Flachteigschlager im Schnellgang auf- Butter 90 g
schlagen. Haselnlsse, gehobelt 270 ¢
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten KOMPLET Florenta 135¢
Danach die Masse in die KOMPLET Lotus-Vario- Gesamtgewicht 6759

leichmaRig verteilen.
Formen g g Verarbeitung:

Einwaage Masse:  ca. 300 g pro Stiick Aus KOMPLET Miirb + Streusel und Butter,
Die Dunstapfelstiicke auflegen, die Florenta- Streusel herstellen. Diese mit KOMPLET Florenta
Nuss-Streusel aufstreuen und abbacken. und den Haselnlssen trocken mischen.

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97
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Rezeptur fur KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 14 Stiick

Teig:

KOMPLET Jogofine 50
Weizenmehl, Type 550
Butter

Hefe

Vollei

Wasser

Gesamtteig

Friichtemischung:
Sultaninen

Orangeat, gewurfelt
Zitronat, gewdirfelt

Rum

Mandeln, gestiftet, gerdstet

Gesamt Friichtemischung
Fiillung:
KOMPLET Kiddy Fruit Apfel

Zum Bestreichen:
Butter, flUssig

Dekor:
KOMPLET Neuschnee
Zucker

Gesamtdekor
Gesamtgewicht

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Frichtemischung am Vortag

mit dem Rum einweichen.

Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig berei-

Weihnachtsapfelkuchen

KOMPLET Jogofine 50

e s ol

S

=
%

1.000 ¢
1.000 ¢
500 g
1409\
300¢g
450 ¢

3.390 g

Zum Schluss die Frichtemischung zugeben, -

1238 g kurz im 1. Gang unterarbeiten und den Teig
200 g entspannen lassen. _
160 g Teigruhe: ca. 15 Minuten
400 g Den Teig auf ca. 4 mm ausrollen und in
17 x 17 cm Stlcke schneiden. Benétigt werden
2.160 g 2 Teigstiicke pro KOMPLET Lotus-Vario-Form. Ein
Teigstlck in die KOMPLET Lotus-Vario-Form ein-
2.800 g legen.
Teigstarke: ca. 4 mm
210 g TeiggroRe: ca. 17 x 17 cm
Teiggewicht: ca.190¢g
140 g Danach KOMPLET Kiddy Fruit Apfel gleichmél3ig
170 g aufstreichen.
00 Einwaage Fiillung:  ca. 200 g pro Stuick
g Die 2. Teighalfte auf die Apfelfullung auflegen
8.8709 und auf Gare stellen. Nach der Gare abbacken.
Stiickgare: ca. 40 Minuten
Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 25- 30 Minuten

Nach dem Backen, den noch heif3en Kuchen

ten. mit flussiger Butter abstreichen und mit Zucker
Knetzeit: ca. 2 Minuten 1. Stufe bestreuen.

ca. 8 Minuten 2. Stufe Nach dem Erkalten mit KOMPLET Neuschnee
Teigtemperatur: ca. 24 °C absieben.

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97
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Teig:

KOMPLET Jogofine 50
Weizenmehl, Type 550
Butter

Hefe

\ollei

Wasser

Gesamtteig

Friichtemischung:
Rum
Mandeln, gestiftet, gerostet

Gesamt Frichtemischung

Zum Unterkneten:
KOMPLET Schokotropfen
Hagelzucker

Gesamt

Zum Bestreichen:
Butter, flUssig

Dekor:

Geleeguss aus

KOMPLET Fruchtglanz gelb
(siehe Grundrezept Riickseite)
Schokospéne

Gesamtdekor

Gesamtgewicht

Schokostollen

Rezeptur fur KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 12 Stiick

1.000 g
1.000 g
500 ¢
140¢
300¢g
450 g

3.390 g

180 ¢
1.000 g

1.180¢

390 g
390 g

780 ¢

210¢

500 g
60 g

560 g
6.120 g

KOMPLET Jogofine 50

Verarbeitung:

Die gerdsteten Mandelsplitter am Vortag mit dem
Rum einweichen.

Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten.

ca. 2 Minuten 1. Stufe
ca. 8 Minuten 2. Stufe
ca. 24 °C

Knetzeit:

Teigtemperatur:

Zum Schluss die eingeweichten Mandelsplitter,
die KOMPLET Schokotropfen und den Hagelzucker
zugeben, kurz im 1. Gang unterarbeiten und den
Teig entspannen lassen.

Teigruhe: ca. 15 Minuten

Den Teig auf ca. 12 mm ausrollen und in
17 x 17 cm Stick schneiden und in die KOMPLET
Lotus-Vario-Formen einlegen und auf Gare stellen.

Teigstarke: ca. 12 mm
TeiggroRRe: ca.17x 17 cm
Teiggewicht: ca.445¢g
Stiickgare: ca. 50 Minuten

Nach der Gare abbacken.



Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 20- 25 Minuten

Nach dem Backen, den noch heiRen Kuchen mit
flissiger Butter abstreichen.

Nach dem Erkalten mit Geleeguss aus KOMPLET
Fruchtglanz gelb abgléanzen und mit Schokospénen
bestreuen.

Sl .._-:'.

Schokostollen

KOMPLET Jogofine 50

"

Grundrezeptur
Fruchtglanz gelb
KOMPLET Fruchtglanz gelb 100 g
Zucker 400 g
Wasser 1.000g
Gesamtgewicht 1.500 g

Verarbeitung:

KOMPLET Fruchtglanz gelb mit dem Zucker
trocken vermischen. In kochendes Wasser ein-
rihren und einmal kurz aufkochen lassen.

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97
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Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 8 Stiick

Teig:

KOMPLET Spitzenberliner mit Butter  1.000 g
Zucker 509
Butter, weich 50¢g
Zimt, gemahlen 29
Vollei 100 g
Hefe 60 g
Wasser 350 ¢
Sultaninen 200 g
Gesamtteig 1.812¢g
Auflage:

Butter, weich 300 g
KOMPLET Magic Fondant 100 g
Zimt, gemahlen 29
Gesamtauflage 402 g
Dekor:

Zucker 160 g
Mandeln, gehobelt 120 g
Gesamtdekor 280¢g
Gesamtgewicht 2494 g

Verarbeitung:

Aus allen Zutaten des Teiges, ausser den Sulta-
ninen, einen Teig bereiten. Die Sultaninen zum
Schluss kurz unterkneten.

Winter Butterkuchen

KOMPLET Spitzenberliner mit Butter

Knetzeit: ca. 3 Minuten 1. Stufe
ca. 8 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur: ca. 24 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten

Nach der Teigruhe die Teige pro Stiick aus-
wiegen oder den gesamten Teig ausrollen und
in Quadrate schneiden.

Teigeinwaage: ca. 200 g pro Form
Teigstarke: ca. 2,5 mm
TeiggroRe: ca. 17 x 17 cm

Die Teigstiick in die KOMPLET Lotus-Vario-Formen
einlegen und auf Gare stellen.
Stiickgare: ca. 40 Minuten

Alle Zutaten der Auflage mit dem feinen Besen
im Schnellgang aufschlagen und mit einem
Dressierbeutel (Lochtulle Gr. 10 mm) punkt-
formig auf den Teig aufdressieren.
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage: ca. 60 g pro Form

Danach mit Mandeln und Zucker bestreuen
und abbacken.

Backtemperatur: ca. 210 °C

Backzeit: ca. 10 Minuten

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97

0@7' Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Mailander Dombrot

KOMPLET Almkruste 20

Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 50 Stiick

Teig:

KOMPLET Almkruste 20 2,000 kg
Weizenmehl, Type 550 8,000 kg
Hefe 0,150 kg
Wasser ca. 7,500 kg
Gesamtteig ca. 17,650 kg

Verarbeitung:

Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe
8 - 10 Minuten 2. Stufe

Der Teig muss sich vom Kesselrand l6sen.

Teigtemperatur: ca. 26 °C

Direkt nach dem Kneten verwiegen, rund wirken,
auf Garguttrager setzen und kurz ruhen lassen.

Einwaage: 350¢
Teigruhe: 10 - 15 Minuten

Nach der Teigruhe in die KOMPLET Lotus-Vario-
Formen setzen, leicht in die Ecken driicken und
auf Gare stellen.

Stiickgare: 60 - 70 Minuten abgedeckt
bei Raumtemperatur.

Anschliel3end leicht bemehlen und diagonal
Uber Kreuz mit einem bemehlten Teigschaber
eindrlcken.

Danach mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: ca. 240 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: 25 - 35 Minuten

MEISTERTIPP:
ALS ALTERNATIVER DEKOR (0,800 KG) EIGNET SICH
EBENFALLS EINE MISCHUNG AUS KURBISKERNEN
(0,400 KG) UND SONNENBLUMENKERNEN (0,400 KG)

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
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Mailander Olivenbrot

KOMPLET Almkruste 20

Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 51 Stiick

Teig:

KOMPLET Almkruste 20 2,000 kg
Weizenmehl, Type 550 8,000 kg
Hefe 0,150 kg
Wasser ca. 7,000 kg
Olivendl 0,500 kg
Gesamtteig ca. 17,650 kg

Zum Unterkneten:
grune Oliven mit Paprikapaste 3,000 kg

Gesamtgewicht ca. 20,650 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten, ausser den Oliven, einen
Teig bereiten. Nach der Teigruhe in die KOMPLET Lotus-Vario-
Formen setzen, leicht in die Ecken driicken und
auf Gare stellen.

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe
8 - 10 Minuten 2. Stufe

Zum Ende der Knetzeit die Oliven kurz unterlau- Stiickgare: B0 110 LY finviter [oet
Raumtemperatur

fen lassen.

Teigtemperatur: ca. 26 °C AnschlieBend bemehlen und diagonal tber

Kreuz mit einem bemehlten Teigschaber
Direkt nach dem Kneten verwiegen, rund wirken, eindriicken. Danach mit Schwaden abbacken.
auf Géarguttrager setzen und kurz ruhen lassen.

Backtemperatur: ca. 240 °C fallend auf
Einwaage: 400 g 200 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten Backzeit: ca. 35 Minuten

Abel + Schafer Volklingen I ® KOMPLET Berlin
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen g5 Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97 0‘@7' Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Gemuse - Quiche

KOMPLET Pan Doro

Rezeptur fur KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 16 Stiick

Teig:

KOMPLET Pan Doro 1.000 g
Olivendl 50¢
Hefe 15¢
Wasser ca. 650¢g
Gesamtteig ca. 1.715¢g
Fiillung:

TK-Champignons, aufgetaut,

geschnitten 2.000¢
TK-Broccolirgschen, aufgetaut 2.000¢g
TK-Lauchstreifen, aufgetaut 2.0004¢
Gouda, gerieben 800 g
Kochschinken, fein geschnitten 800 g
Sahne 1.600 g
Gemiusebrihe, gekdrnt 18¢g
Milch 1.600¢g
Vollei 800 ¢
KOMPLET Creme Bechamel 1.000 g
Gesamtfillung 12.618 ¢
Gesamtgewicht ca. 14.333¢g

Verarbeitung:

Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): 4 Minuten 1. Stufe
6 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: ca. 25 °C

Direkt nach dem Kneten, Teigstiicke zu 800 g
abwiegen, etwas lang formen und abgedeckt
ruhen lassen.

Einwaage: 800 g
Teigruhe: ca. 10 Minuten

Nach der Teigruhe die Teigstiicke mit der
Ausrollmaschine auf 34 x 68 cm (2 mm dick)
ausrollen.

Teigstarke: ca. 2 mm
TeiggroRe: ca. 34 x 68 cm

Danach den Teig in Stlicke zu 17 x 17 cm (ca.
100 g) einteilen und in die KOMPLET Lotus-Vario-
Formen setzen. (Der Teig sollte bis zur Fertig-
stellung der Fullung kuhl gestellt werden.)
Den Broccoli und die Champignons bei Raum-
temperatur auftauen lassen. (Nettogewicht des
Broccoli nach dem Auftauen ca. 1.600 g / Cham-
pignons 800 - 1.000 g - entspricht einem Ge-
wichtsverlust von ca. 20% beim Broccoli und
50 - 60% bei den Champignons.)

Den Lauch auf einem Weil3blech bei 230 °C
ca. 20 Minuten anschwitzen bzw. glasig diinsten.
(Nettogewicht des Lauches nach dem Dunsten
ca. 1.300 g - entspricht einem Gewichtsverlust
von ca. 35%.)

Die restlichen Zutaten der Fullung zusammen
glatt rihren. Anschlief3end den Broccoli, Lauch,
Kochschinken und den Gouda unter die Masse
heben.

Im Anschluss die fertige Fullung in die vorbe-
reiteten KOMPLET Lotus-Vario-Formen flllen und
glatt streichen.

Einwaage Fiillung: 620 g

Danach ohne weitere Gare mit Schwaden ab-
backen.

Backtemperatur: ca. 230 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97
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Lauchkuchen

KOMPLET Pan Doro

Direkt nach dem Kneten,
Teigstiicke zu 800 g abwiegen,

Rezeptur flir KOMPLET Lotus- etwas lang formen und abgedeckt
Vario-Form, 16 Stiick ruhen lassen.

Teig: Einwaage: 800 g
KOMPLET Pan Doro 1.000 g Teigruhe: ca. 10 Minuten
Olivenol 50 g Nach der Teigruhe die Teigstiicke mit der
Hefe 15¢ Ausrollmaschine auf 34 x 68 cm (2 mm dick)
Wasser ca. 650¢ ausrollen.
Gesamitteig ca. 1.715¢g Teigstarke: ca.2mm

TeiggroRe: ca. 34 x 68 cm
Fiillung: - .

i . Danach den Teig in Stlicke zu 17 x 17 cm (ca.
l::éf#;ﬂ:;eIf:\?v’u??;%etam’ iggg g 100 g) einteilen und in die KOMPLET Lotus-Vario-
Sk erie'bgn .800 d Formen setzen. (Der Teig sollte bis zur Fertig-
Sahne’ 2 1.600 g stellung der Fillung kihl gestellt werden.)
Gemilsebrithe, gekornt ' 18 ¢ Den Lauch auf einem Weif3blech bei 230 °C
Milch ' 1.600 ca. 20 Minuten anschwitzen bzw. glasig diinsten.
il .800 g (Nettogewicht des Lauches nach dem Duinsten
KOMPLET Creme Bechamel 1.000 g ca. 3.250 g - entspricht einem Gewichtsverlust

von ca. 35%.)
Gesamtfillung 11.818¢ Die restlichen Zutaten der Fullung zusammen
glatt rtihren. Anschlief3end den Lauch, die Fleisch-

Auflage: .

. . . wurst und den Gouda unter die Masse heben.
A IS, T SErsics 1.000¢ Im Anschluss die fertige Fullung in die vorbe-
Gesamtgewicht ca. 14533 ¢g reiteten KOMPLET Lotus-Vario-Formen flllen und

glatt streichen.
Verarbeitung: Einwaage Fiillung: 600 g
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten. Danach ohne weitere Gare mit Schwaden ab-
Knetzeit (Spirale): 4 Minuten 1. Stufe backen.
6 Minuten 2. Stufe Backtemperatur: ca. 230 °C
Teigtemperatur: ca. 25 °C Backzeit: ca. 30 Minuten

Abel + Schafer Volklingen I ® KOMPLET Berlin
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen ) Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97 0@7' Tel.: 030/72 39 72-0 - Fax: 030/72 39 72-99
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Zwiebelkuchen

KOMPLET Pan Doro

Rezeptur fiir KOMPLET Lotus-
Vario-Form, 16 Stiick

Teig:

KOMPLET Pan Doro 1.000 g
Olivendl 50¢
Hefe 15¢g
Wasser ca. 650¢
Gesamtteig ca.1.715¢g
Fiillung:

TK-Zwiebeln, aufgetaut, gewdrfelt  6.000 g
Schinkenwdirfel, gerduchert 800 ¢
Sahne 1.600 ¢
Gemdusebrihe, gekornt 18¢g
Milch 1.600¢
Vollei 800 ¢
KOMPLET Creme Bechamel 1.000 g
Gesamtfullung 11.818 ¢
Gesamtgewicht ca. 13.533 ¢

Verarbeitung:

Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): 4 Minuten 1. Stufe
6 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: ca. 25 °C

Direkt nach dem Kneten, Teigstiicke zu 800 g
abwiegen, etwas lang formen und abgedeckt
ruhen lassen.

Einwaage: 800 g

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Nach der Teigruhe die Teigstiicke mit der
Ausrollmaschine auf 34 x 68 cm (2 mm dick)

ausrollen.
Teigstarke: ca.2mm
TeiggroRRe: ca. 34 x 68 cm

Danach den Teig in Stiicke zu 17 x 17 cm ein-
teilen und in die KOMPLET Lotus-Vario-Formen
setzen. (Der Teig sollte bis zur Fertigstellung
der Fullung kuhl gestellt werden.)

Die Zwiebeln und den Schinken auf einem
WeiRRblech bei 230 °C ca. 20 Minuten an-
schwitzen bzw. glasig diinsten. (Nettogewicht
der Zwiebeln nach dem Dunsten ca. 4.000 g /
Schinken ca. 550 g - entspricht einem Gewichts-
verlust von je ca. 30% der Zwiebeln und des
Schinkens.)

Die restlichen Zutaten der Fullung zusammen
glatt rihren. AnschlieBend die Zwiebeln und
den Speck unter die Masse heben.

Im Anschluss die fertige Fullung in die vorbe-
reiteten KOMPLET Lotus-Vario-Formen flllen und
glatt streichen.

Einwaage Fiillung: 600 g

Danach ohne weitere Gare mit Schwaden ab-

backen.
Backtemperatur: ca. 230 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97
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