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KOMPLET Piernik

Receptura podstawowa |

ciasta foremkowe, wycinane, serduszka itp.

KOMPLET Piernik 1.000 g
maka pszenna 500 g
midd 450 ¢
woda 250 g
taczna ilosé 2200 g

Receptura podstawowa Il

ptaskie placuszki, kostki domino itp.

KOMPLET Piernik 750 g
maka pszenna 750 g
mi6d 450 g
woda 250 g
taczna ilosé 2200 g
Wskazowka:

Jezeli do wyrobu ciasta uzywa si¢ miodu pszczelego,
wypiek mozna okresli¢ jako ciasto miodowe.

Jesli natomiast stosuje si¢ syrop lub midd sztuczny,
woweczas nalezy uzywac okreslenia piernik.

Ciasto mozna wykona¢ przy uzyciu maszyny

(np. Rheon).

Piernikowe serduszka, gwiazdki itp.

Przygotowac ciasto wg receptury I lub II. Nastgpnie
rozwaltkowaé na placki o grubosci 2,5 mm i z nich
wykrawaé lub wydzieraé kawatki o odpowiednim
ksztalcie. Upiec. Po upieczeniu dowolnie udekorowad,
posmarowaé glazura lub kuwertura.

Kostki Domino

Przygotowa¢ ciasto wg receptury II i rozwaltkowaé
na placki o grubosci 2,5 mm. Upiec. Po ostygnigciu
jeden placek otoczy¢ ramka, wypelnié nadzieniem
z galaretki i przykry¢ drugim plackiem. Po st¢zeniu
pokroié 1 udekorowac.

Stozki

Przygotowaé 1.000 g ciasta wg receptury I, doda¢ 100 g
drobno posickanej skorki pomaraniczowej lub
cytrynowej. Wytoczy¢ z ciasta paluszki o Srednicy
1-1,5 cm 1 upiec. Dla zmigkezenia paluszki wystarczy
pozostawi¢ na kilka dni w pomieszczeniu o duzej
wilgotnosci powietrza. Nastgpnie pociaé na kawatki

w ksztalcie trapezu i obciagnaé kuwertura.

Wykonanie:

Wodg 1 miéd podgrzaé razem do temperatury

okoto 45°C. Dodaé¢ mieszanke KOMPLET Piernik

i wyrobic ciasto na gtadka masg, nastepnie doda¢ make
pszenng. Zeby osiagnac optymalna obj¢tosé wypicku
zalecamy odstawienie gotowego ciasta na 24 godziny.
Mozliwe jest formowanie po 4 godzinach garowania,
jednak woweczas uzyskuje si¢ wypick o nieco mniejszej
objetosci. Po lezakowaniu ciastka uformowac na blasze
posypanej maka lub wylozonej papierem do pieczenia.
Upiec.

czas zagniatania: okoto 2-3 minuty

temperatura pieczenia: 220-240°C (komin zamknigty)
czas spoczynku: 24 godziny

czas pieczenia: 5-8 minut (szybko zapiec)

RADA MISTRZA:
ABY OSIAGNAC MIEKKA | DELIKATNA STRUKTURE
MOZNA PRZED POWLECZENIEM KUWERTURA
POZOSTAWIC PIERNIK PRZEZ KILKA DNI
W POMIESZCZENIU O WYSOKIEJ
WILGOTNOSCI POWIETRZA.

Klawisze

Do 1.000 g ciasta wykonanego wg receptury I dodaéd
100 g drobno zmiazdzonego cukru kandyzowanego.
Nastgpnie rozwatkowacd na grubo$é 3 mm. Wykroié
prostokaty 4x8 cm. Upiec. Po upieczeniu posmarowaé
glazurg z cukru lub, po wystudzeniu, pokryé
kuwertury. Posypa¢ kawatkami prazonych migdatéw
lub orzechéw, a nast¢pnie powlec jasng lub ciemna
kuwerturs. Jesli ciasteczka maja by¢ migkkie, przed
pokryciem kuwertura nalezy je pozostawi¢ przez

1-2 dni w pomieszczeniu o wysokiej wilgotnosci
powietrza.

Klawisze marcepanowe

Przygotowa¢ ciasto jak na klawisze, rozwatkowac
na grubo$¢ 2 mm. Migdzy dwoma plackami ulozy¢
Warstwe surowego marcepanu o grubosci 2 mm.
Wykroié¢ prostokaty o wymiarach 8x4 cm. Upiec.
Po upieczeniu pokry¢ do polowy kuwertura.



Piernikowa Delicja

Nadzienie:

marcepan 500 g
cukier puder 400 g
nadzienie morelowe 300 g
skorka pomaranczowa/cytrynowa 150 g
rum 50g
orzechy (sickane i prazone) 125 ¢
taczna ilosé 1525¢
Wykonanie:

Przygotowa¢ ciasto wg receptury I i rozwatkowac

na grubo$¢ 3 mm. Wykroi¢ okragte kawatki

o $rednicy 6 cm. Wszystkie skfadniki nadzienia
polaczyé i wyrobié na gladka mas¢. Na wykrojone
kawatki nalozy¢ po 15-20 g nadzienia, przykry¢ drugim
okragtym kawatkiem ciasta i lekko docisnaé.

Po upieczeniu i wystygnigciu pokryé kuwertura

1 przybraé gwiazdka z marcepanu.

czas zagniatania: okolo 2-3 minuty

temperatura pieczenia: 220-240°C (komin zamknigty)
czas spoczynku: 24 godziny

czas pieczenia: 5-8 minut (szybko zapiec)

Piernik z bakaliami

KOMPLET Piernik 1.000 g
woda 300 g
miod 450 ¢
Jjaja 250 g
KOMPLET Kiddy Choco 20¢g
maka pszenna 500 g
orzechy (prazone, dowolny rodzaj) 200 g
rodzynki (namoczone w wodzie) 300 g
skorka pomaranczowa kandyzowana 75¢g
olej ro§linny 150 g
taczna ilosé 3245¢
Wykonanie:

Wodg, mi6éd 1 KOMPLET Kiddy Choco podgrzaé
do temperatury 45°C. Dodac¢ jaja, olej i KOMPLET
Piernik. Catos¢ doktadnie wymieszaé, dodaé make

1 wyrobi¢ na jednolita mas¢. Pod koniec mieszania
doda¢ bakalie.

nawazka: 500-800 g (w zaleznosci
od formy)

temperatura pieczenia: 180-190°C

czas pieczenia: 50-70 minut

Po ostygnigciu wierzch piernika wykonczy¢ polewa
KOMPLET Kiddy Choco.

RADA MISTRZA:
ZAMIAST ODDZIELNIE DOBIERANYCH ORZECHOW,
RODZYNEK | SKORKI POMARANCZOWEJ MOZNA UZYC
575 G GOTOWEJ MIESZANKI KEKSOWE)J.



KOMPLET Piernik

Kostka Piernikowa

z nadzieniem owocowym

40x60 cm
Ciasto:
KOMPLET Piernik 1.000 g
midd 400 g
woda 300 g
Jjaja 100 g
okruchy 400 g
maka pszenna 400-600 g
taczna ilosé 2.600-2.800 g
Warstwa owocowa:
nadzienie wieloowocowe twarde 1200 g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Choco 300 g
Wykonanie:

Wodg 1 miéd podgrzaé razem do temperatury 45°C.
Dodaé okruchy, jaja i KOMPLET Piernik. Pod koniec
wymiesza z maka pszenna. Gotowe ciasto chlodzié
przez 24 godziny w 4°C. Nastgpnie ciasto rozwalkowaé
na blache 40x60 cm.

nawazka: 900 g na 1 blat 40x60 cm
czas pieczenia: 10 minut
temperatura pieczenia: 220-230°C

Nadzienie podgrzaé¢ do temperatury okoto 80°C.
Goracym nadzieniem przelozy¢ blaty piernikowe.
KOMPLET Kiddy Choco rozpuscié i rozprowadzié
na powierzchni piernika.

Uwaga:
Dozowanie maki
uzaleznione jest
od wilgotnosci
okruchow.

Kostka Piernikowa

z kremem czekoladowym

el iy e

40x60 cm
Ciasto:
KOMPLET Piernik 1.000 g
midd 450 g
woda 300 g
Jaja 250 g
maka pszenna 500 g
olej roslinny 150 g
nadzienie owocowe 200 g
taczna ilosé 2850 ¢
Krem o smaku czekoladowym:
KOMPLET Sanetta 300 g )
margaryna 200 g )
cukier puder 300 g
mleko w proszku 100 g
woda 100 g
KOMPLET Kiddy Choco 150 g
taczna ilosé 1.150 g
Warstwa owocowa:
nadzienie owocowe 500 g
Dekoracja:
KOMPLET Kiddy Noisette 300 g
KOMPLET Kiddy Choco 50 g
Wykonanie:

Wodg 1 miéd podgrzaé razem do temperatury 45°C.
Doda¢ olej, jaja, nadzienie owocowe i KOMPLET
Piernik. Catos¢ wyrobi¢ do jednolitej konsystencji.
Pod koniec wymiesza¢ z maka pszenna.

nawazka: 2850 g
czas pieczenia: 20-25 minut
temperatura pieczenia: 190-200°C

KOMPLET Sanetta potaczy¢ z margaryna i cukrem
pudrem, napowietrzy¢. Mleko wymieszaé z woda,
wszystko polaczy¢ 1 wymieszaé. Pod koniec wlaé
rozpuszczone KOMPLET Kiddy Choco.

Upieczone blaty piernikowe przekroié na pot.

Na dolnej warstwie rozsmarowaé nadzienie owocowe
1 krem. Przykry¢ drugg warstwa piernika. Wierzch
udekorowac rozpuszczona polewa KOMPLET Kiddy
Noisette i KOMPLET Kiddy Choco.

Abel + Schifer Volklingen

SchloRBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne
tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




