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KOMPLET Black Soft

Die ,softe” RUhrmasse mit dem aromatisch-kraftigen Kakaogeschmack

Kakaohaltige Vormischung zur Herstellung saftiger Schnitten und anderer Gebacke
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JETZT MIT
VERBESSERTER QUALITAT!

FUR NOCH MEHR GENUSS!

* Erhohte Frische und verbesserte Frisch-
haltung flr langanhaltenden Genuss

» Saftigere und stabilere Krume fur eine
optimale Textur und Verarbeitung

* Intensiverer schokoladiger Geruch und
Geschmack flr ein noch volleres
Geschmackserlebnis

NQCH
¢ CHOKE"
LADIGER

Grundrezeptur
KOMPLET Black Soft

1.000g KOMPLET Black Soft
450 g Speiseol
200g Vollei
200g Wasser

Alle Zutaten mit dem groben Besen
oder Flachteigschlager aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Min.



Schokolino-Schnitte

KOMPLET Black Soft

Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm

Riihrmasse 1.000g KOMPLET Black Soft Aufschlagzeit: ca. 3 Min.
450 g Speiseol Einwaage Masse: ca.1.850g
200g Vollei

200g Wasser

Fruchtauflage 400 g Mandarin-Orangen Aufstreuen
(Dosenfriichte)
Quarkmasse 120g KOMPLET Gourmet Kasekuchen Alle Zutaten verriihren, punktformig auf-
140 g Speisequark dressieren und abbacken.
208 Speisedl Backtemperatur: ca.180 °C
1408 Wasser Backzeit: ca. 50—55 Minuten

Dekor 200g Geleeguss aus Kiddy Gel Aprikose

Nach dem Erkalten abglanzen.



Double-Schoko-Muffin

KOMPLET Black Soft

Rezeptur fiir 20 Stiick

Rithrmasse

Auflage

Dekor 208

KOMPLET Black Soft
Speisedl

Vollei

Wasser

KOMPLET Schokotropfen

Butterstreusel aus
KOMPLET Feinmiirbteig

KOMPLET Neuschnee

Aufschlagzeit: ca. 3 Min.

Einwaage Masse: ca. o g/ Stick

Zum Schluss unter die Masse riihren.

Aufstreuen und abbacken.

Backtemperatur

Etagenbackofen: ca.200—210 °C
Stikkenofen: ca.160-170 °C
Backzeit: ca. 25—30 Min.
Absieben.




Pfirsich-Eierlikor-Welle

KOMPLET Black Soft

Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm

Riihrmasse 700 g KOMPLET Black Soft
,,,,, 320g Speised!
140 g Vollei

140 g Wasser

Auflage 550g Pfirsiche, gehackt (Dosenfriichte)
,,,,, 250 g Butterstreusel aus
KOMPLET Feinmiirbteig
Creme- 400 g KOMPLET Gourmet Fiillcreme
auflage 1.000g Wasser

100 g Eierlikdrpaste

Aufschlagzeit: ca. 3 Min.
Einwaage Masse: ca.1300g

Die Pfirsiche und Butterstreusel aufstreuen
und abbacken.

Backtemperatur: ca.180 °C
Backzeit: ca. 40—45 Min.
Aufschlagzeit: ca. 4 Min.
Einwaage Creme: ca.1.500 g

Auf den gebackenen Boden aufstreichen.

Nach betrieblichen Wiinschen dekorieren
und kihlen.
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Brownies
KOMPLET Black Soft

Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm

,,,,,, 650 g Speisedl
150 g Vollei
200g Wasser

Riihrmasse 1.000g KOMPLET Black Soft

ZumUnter- 250 g Walnusskerne, Bruch
rihren 508 KOMPLET Schokotropfen
Dekor 200g KOMPLET Kiddy Choco

info@komplet.com | www.komplet.com

Alle Zutaten der Masse aufschlagen und
anschlieBend die Walntlsse und die Schoko-
tropfen unterriihren. Auf ein Blech aufstrei-
chen und abbacken.

Aufschlagzeit: ca. 3 Min.
Einwaage Masse: Ca.2.300¢g
Backtemperatur: ca.190 °C
Backzeit: ca. 35 Min.

Nach dem Erkalten abstreichen.
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