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Produktvorteile von

KOMPLET Body & Soul Cake

» Aufgreifen des Trends einer gesundheitsbe-
wussten Erndhrung

» Alleinstellungsmerkmal gegeniiber dem
Wettbewerb

o Deklarationsfreundlich

» Weniger Zucker und Fett unter ausschlieflicher
Verwendung natiirlicher Rohstoffe

 Einfache Verarbeitbarkeit
o ErschlieBung neuer Kundenzielgruppen

* Mit Chicorée-Wurzel und SiiBkartoffel sind zwei
Trendgemiise enthalten, die werbewirksam das
Endprodukt in Szene setzen

Bewusst geniefsen.

dy &" Soul

Mif KOMPLET
voll im Trend!

Die KOMPLET Body & Soul Produkt-
linie flir eine Erndhrung mit besten
natiirlichen Inhaltsstoffen und einem
auBergewohnlichen Geschmack richtet
sich an Kunden, die besonderen Wert
auf einen hohen Genuss in Kombina-
tion mit einer gesundheitsbewussten
Ernahrung legen.

In der Praxis

Unsere Rezepturen zeichnen sich in der
Praxis durch eine rationelle und sichere
Verarbeitbarkeit aus. Die Masse besitzt
auBerdem eine sehr gute Tragfahigkeit
und die Gebacke erhalten eine zarte
Struktur mit einer saftigen Krume.
Geeignet ist sie fiir eine direkte Verar-
beitung sowie fiir die Frostung.




KOMPLET Body & Soul Cake

. Bewusst geniefen.
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Durch die Verwendung von KOMPLET Body & Soul Cake Mogll@he

erhalten Sie ein Produkt, welches fett-, zucker- und salz-

reduziert ist und einen hohen Gehalt an Ballaststoffen / b
beinhaltet.* AM§ 0 UWg@W

Fettreduziert: Die Reduzierung des Fett-Anteils macht Clean Label
mindestens 30 % gegenliber einem vergleichbaren «  Mit phosphatfreiem Backpulver

Produkt aus.
rodukt aus e Zuckerreduziert

Zuckerreduziert: Die Reduzierung des Zucker-Anteils

macht mindestens 30 % gegeniiber einem vergleich- Pisbetrreduziont

baren Produkt aus. Die Angabe ist nur zuldssig, wenn * Salzreduziert
der Brennwert des Produkts mit dieser Angabe gleich  Hoher Ballaststoffgehalt
oder geringer ist als der Brennwert eines vergleichbaren

» Natiirliche, hochwertige Inhaltsstoffe
e Mit Vollkornmehl

Produkts.

Hoher Ballaststoffgehalt: Das Produkt enthalt mindes-
tens 6 g Ballaststoffe pro 100 g oder mindestens 3 g
Ballaststoffe pro 100 kcal.

Salzreduziert: Die Reduzierung des Natrium- oder des un&er Gehe‘MﬁPP:

entsprechenden Gehalts an Salz macht mindestens 25 % Fiir Gebicke mit Cremefiillung und -auflage empfehlen £
gegeniiber einem vergleichbaren Produkt aus. wir unsere KOMPLET Body & Soul Creme! 3

pAD R By e AN ST BRI 2 eR e Bei Interesse sprechen Sie gerne lhren Fachberater an.
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'KOMPLET Body & Soul Cake g A

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

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Die Masse in die vorbereiteten Formen gleichmifig
verteilen.

Einwaage Masse: ca. 965 g pro Stk.
Backtemperatur: ca. 170 - 180 °C
Backzeit: ca. 60 - 65 Minuten

Nach dem Erkalten mit dem Aprikosen-Geleeguss aus
KOMPLET Kiddy Gel Aprikose abglinzen.

Einwaage Dekor: ca. 50 g Geleeguss pro
Rodonform

Verkehrsbezeichnung: Fett-, Zucker- und Salzredu-
zierte Rithrmasse

Aprikosen-Geleeguss aus
KOMPLET Kiddy Gel Aprikose

Masse:

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose 1.000 g
Wasser 500 g
Gesamtgewicht 1.500 g
Verarbeitung:

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose mit dem Wasser vermi-
schen und bis zur vollstindigen Auflésung erhitzen,
jedoch nicht zum Kochen bringen. Den Geleeguss

Ty AR beliebig verarbeiten.

Rezeptur fiir Rodonkuchenform

15 | Vol 39 Stk MEISTERTIPP

ca. olumen a . B 6

. Rezeptur fiir einen Kastensandkuchen

Masse: mit Ausbund 400 g a 5 Stk.

KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g Masse:

\S]()leliesle(’jl ;28 8 KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g

P 8 Weizenmehl 100 g

Wasser 190 ¢ Vollei 500 g

Gesamtmasse ca. 1930 ¢g Speiseosl 240 g
Wasser 190 ¢

Zum Uberziehen: Gesamtmasse 2.030¢g

Aprikosen-Geleeguss aus

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose Einwaage Masse

(siehe Grundrezeptur) 100 g KOMPLET Sandkuchenform: 400 g
Backtemperatur: ca. 180 - 190 °C

Gesamtgewicht 2.030 g Backzeit: ca. 55 - 60 Minuten
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Marmorkuchen —~ i
KOMPLET Body & Soul Cake 50 Sal2
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‘Alle Zutaten der; Masse mit dem groben!| Besen oder
Flachteigschliger im Schnellgang aufschlagen.
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Rezeptur fiir Rodonkuchenform
ca. 1,51 Volumen a 2 Stk.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Die Hilfte der Masse (ca. 965 g ) in die vorbereiteten

Masse: Formen gleichmiBig verteilen. Die restliche helle

KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g Masse (ca. 965 g) mit dem Kakaopulver, Zucker und

Vollei 500 g Wasser kurz verriihren, auf die helle Masse gleichmi-

Speisesl 240 g Big verteilen und abbacken.

e S Einwaage Masse: ca. 480 g helle Masse pro Stiick

Gesamtmasse 1.930 g Einwaage Masse: ca. 520 g dunkle Masse pro Stiick
N Backtemperatur: ca. 170 - 180 °C

Zum Unterriihren: Backzeit: ca. 60 - 65 Minuten

Kakaopulver 35¢g

i 15¢ Nach dem Erkalten mit KOMPLET Neuschnee absieben.

Wasser 35¢g Einwaage

Dekor: KOMPLET Neuschnee: ca. 12 g pro Stiick

KOMPLET Neuschnee 24 ¢

Verkehrsbezeichnung: Fett-, Zucker- und Salzredu-
Gesamtgewicht 2.039¢ zierte Riithrmasse




Schokokuchen

' KOMPLET Body & Soul Cake
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Rezeptur fiir Rodonkuchenform
ca. 1,51 Volumen a 2 Stk.

Body

Ll

Masse:

KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g
Kakaopulver 70 g
Zucker 30¢g
Vollei 500 g
Speiseol 240 g
Wasser 260 g
Gesamtmasse 2.100 g
Zum Uberziehen:

KOMPLET Kiddy Choco 220 g
Gesamtgewicht 2320 ¢

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

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

_ a5 Feft
_ w5y Bucker.
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Die Masse in die vorbereiteten Formen gleichmifig
verteilen.

Einwaage Masse: ca. 1.050 g pro Stiick
Backtemperatur: ca. 170 - 180 °C
Backzeit: ca. 60 - 65 Minuten

Nach dem Erkalten mit KOMPLET Kiddy Choco iiber-
ziehen.

Einwaage
KOMPLET Kiddy Choco: ca. 110 g pro Stiick

Verkehrsbezeichnung: Schokoriihrkuchen; Fett-,
Zucker- und Salzreduzierte
Rithrmasse



Apfel-Mandelkuchen T

KOMPLET Body & Soul Cake | o e
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ezept fiir KOMPLET Lotus-

Va riO'Form, 5 Stiick Die ApfelsFucke glelchm‘.@lﬁlg verteilen, die Mandeln
und den Zimt trocken mischen, aufstreuen und
Masse: abbacken.
I\(/OII;I\ ?LET BodySewoul Caka 1(5)88 & Einwaage Apfelstiicke:  ca. 120 g pro Form
Sl 5 8 Einwaage Mandel/Zimt: ca. 20 g pro Form

Speiseol 240 g
b b Backtemperatur: ca. 180 - 190 °C
Gesamtmasse 1.930 g Backzeit: ca. 45 - 50 Minuten
Fruchtauflage: Verkehrsbezeichnung: Riihrmasse; Fett-, Zucker-
Apfelstiicke (Dosenfriichte) 600 g und Salzreduziert mit Apfeln

Zum Aufstreuen: und Streusel

Mandeln, gehobelt 50 g
Mandeln, gestiftet 50 g MEISTERTIPP
Zimt, gemahlen 1 EROR

5 - Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm
Gesamtgewicht 2.631¢g
Verarbeitung: Einwaag"e Masse: : ca. 1800 g
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder Apfelstuclfe (Dosenfriichte) ca. 500 g
Flachteigschlidger im Schnellgang aufschlagen und Mandel/Zimt ca. 80 g
in die KOMPLET Lotus-Vario-Formen verteilen. Gesamtgewicht 2.380¢g
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten Backtemperatur: ca. 180 - 190 °C

Einwaage Masse: ca. 385 g pro Stiick Backzeit: ca. 50 - 55 Minuten
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'KOMPLET Body & Soul Cake
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Rezept fiir ein Blech
60 x 20

Masse:

KOMPLET Body & Soul Cake 1000 g
Vollei 500 g
Speiseol 240 g
Wasser 190 ¢
Gesamtmasse 1.930 ¢
Auflage:

Himbeeren, gefroren 400 g
Johannisbeeren, gefroren 200 g
Cremeauflage:

Quarkcreme aus KOMPLET Body & Soul Creme

(sieche Grundrezeptur) 400 g
Dekor:

Butterstreusel aus

KOMPLET Body & Soul Cake 150 g
Mandeln, gehobelt 9 g
Gesamtgewicht 3.170 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschliger aufschlagen, auf ein vorbereitetes
Blech (60 x 20 ¢cm) gleichmiBig aufstreichen.

Einwaage Masse:
Aufschlagzeit:

ca. 1.650 g pro Blech
ca. 3 Minuten

Die Quarkcreme und die Butterstreusel laut Grund-
rezeptur herstellen. Die Quarkcreme tupfenformig
aufdressieren.

Einwaage Quarkcreme: ca. 400 g pro Blech

Die geforenen Himbeeren und Johannisbeeren
gleichmiBig aufstreuen, die Butterstreusel aus
KOMPLET Body & Soul Cake und die gehobelten
Mandeln aufstreuen und abbacken.

Backtemperatur: ca. 180 - 190 °C
Backzeit: ca. 65 - 70 Minuten
Einwaage Auflage:

Himbeeren, gefroren ca. 400 g pro Blech
Johannisbeeren, gefroren ca. 200 g-pro Blech

Einwaage Dekor:
Butterstreusel
Mandeln, gehobelt

Nach dem Erkalten in Stiicke (z.B. 10 x 6 cm, dies
entspricht einer Ausbeute von 20 Stiick pro Blech)

ca. 150 g pro Blech
ca 90 g pro Blech

Verkehrsbezeichnung: Riihrmasse; Fett-, Zucker-
und Salzreduziert mit
Himbeeren und Quarkcreme

Grundrezeptur Butterstreusel

KOMPLET Body & Soul Cake
Masse:
KOMPLET Body & Soul Cake 500 g
Weizenmehl, Type 550 550 g
Butter, kalt 400 g
Wasser 100 g
Gesamtgewicht 1.550 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten der KOMPLET Body & Soul Cake-Masse
in der Knetmaschine mischen, bis eine streusel-
artige Konsistenz erreicht ist.

Quarkcreme aus
KOMPLET Body & Soul Creme

Masse:

KOMPLET Body & Soul Creme 400 g
Speisequark 700 g
Wasser 700 g
Gesamtgewicht 1.800 g

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

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
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Butterstreusel aus
KOMPLET Body & Soul Cake

Masse:

KOMPLET Body & Soul Cake 500 g
Weizenmehl, Type 550 550 g
Butter, kalt 400 g
Wiasser 100 g
Gesamtgewicht 1.550 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten der KOMPLET Body & Soul Cake-Masse
in der Knetmaschine mischen, bis eine streusel-
artige Konsistenz erreicht ist.

Rezeptur fiir Kirsch-Streusel in
KOMPLET Lotus-Vario-Form

a 5 Stk.

Masse:

KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g
Vollei 500 g
Speisesl L 240 g
Wasser , 190 ¢
Gesamtmasse 1.930 ¢
Fruchtauflage:

Sauerkirschen (Dosenfriichte) 600 g

Zum Aufstreuen:
Butterstreusel aus KOMPLET Body & Soul Cake 400 g

Gesamtgewicht 2930 ¢

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschliger im Schnellgang aufschlagen und
in die KOMPLET Lotus-Vario-Formen verteilen.

ca. 3 Minuten
ca. 385 g pro
KOMPLET Lotus-Vario-Form

Aufschlagzeit:
Einwaage Masse:

Die Butterstreusel laut Grundrezeptur herstellen.
Die Sauerkirschen und die Butterstreusel aus
KOMPLET Body & Soul Cake gleichmiBig verteilen
und abbacken.

Einwaage Fruchtauflage: ca. 120 g pro Form
Einwaage Butterstreusel: ca. 80 g pro Form

Backtemperatur: ca. 180 - 190 °C
Backzeit: ca. 45 - 50 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Riihrmasse; Fett-, Zucker-
und Salzreduziert mit
Kirschen und Streusel

MEISTERTIPP
Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm
Einwaage Masse: ca. 1800 g
Sauerkirschen (Dosenfriichte) ca. 500 g

Butterstreusel aus KOMPLET Body & Soul Cake 36 g

Gesamtgewicht 2.550 ¢
Backtemperatur: ca. 180 - 190 °C
Backzeit: ca. 50 - 55 Minuten



. i | % - : ? s 0’ Few
| 5/aubeer Schniffe mif Kefir s
KOMPLET Body & Soul Cake C_ yop Salz

‘?F ' b i " -~

-k ‘—:,' .F o
Rt &* S
- -
- s _




Body &" Soul !

Rezept fiir ein Blech
60 x 20

Masse:

KOMPLET Body & Soul Cake 750 g
Vollei 375 ¢
Speiseol 180 g
Wasser 140 ¢
Gesamtmasse 1.445¢
Zum Aufstreuen:

Blaubeeren, gefroren 200 g
Cremeauflage:

Kefir-Fiillcreme aus KOMPLET Body & Soul Creme
und KOMPLET Volucreme (siche Grundrezeptur) 750 ¢

Dekor:

Zum Aufstreuen

Blaubeeren, gefroren 500 g
Zum Aufkochen

KOMPLET Fruchtglanz rot 30 ¢g
Zucker 75 g
Wasser 300 g
Gesamtgewicht 3.300 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschliger im Schnellgang aufschlagen, die
Masse auf ein vorbereitetes Blech (60 x 20 cm)

gleichmiBig aufstreichen, die Blaubeeren aufstreuen
und abbacken.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage Masse: ca. 1.445 g pro Blech
Einwaage Blaubeeren:  ca. 200 g pro Blech

Backtemperatur: ca. 180 - 190 °C
Backzeit: *  ca. 40 - 45 Minuten

Nach dem Erkalten alle Zutaten der Cremeaufla-

ge laut Grundrezeptur mit dem feinen Besen im
Schnellgang aufschlagen und auf dem Boden gleich-
milig verteilen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage Cremeauflage: ca. 750 g pro Blech

Danach die Blaubeeren aufstreuen und mit Gelee-
guss aus KOMPLET Fruchtglanz rot abglinzen.

Einwaage Fruchtauflage: ca. 500 g pro Blech
Einwaage Geleeguss: ca. 405 g pro Blech

Nach dem Absteifen in Stiicke (z.B. 10 x 6 cm, dies
entspricht einer Ausbeute von 20 Stiick pro Blech)
einteilen und schneiden.

Verkehrsbezeichnung: Riihrmasse; Fett-, Zucker-
und Salzreduziert mit
Kefircreme und Blaubeeren.

Kefir-Fiillcreme aus KOMPLET
Body & Soul Creme und
KOMPLET Volucreme

Masse:

KOMPLET Body & Soul Creme 300 g
KOMPLET Volucreme 200 g
Kefir 200 g
Wasser 800 g
Gesamtgewicht 1.500 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten zusammen mit dem feinen Besen im

Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
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Rezept fiir Muffins a 21 Stk.

Masse:

KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g
" Kakaopulver 70 g
Zucker 30¢g
Speiseol : 240 g
Bananen, frisch 250'g
Bananenpaste 50 g
Gesamt Masse 1.640 g
Zum Unterriihren:

Vollei 500 g
Wasser 260 g
KOMPLET Schokotropfen (7.500/kg) 100 g
Dekor:

Aprikosen-Geleeguss aus KOMPLET Kiddy
Gel Aprikose (siche Grundrezeptur

bei Rezeptur Rodonkuchen) 63 ¢g
Hagelzucker 42 ¢
KOMPLET Schokotropfen (7.500/kg) 63¢g
Gesamtgewicht 2.668 ¢

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen
oder Flachteigschliger kurz mischen und lang-
sam glatt arbeiten.

Mischzeit: ca. 1 Minuten

Vollei und Wasser hinzufiigen und die Masse
mit dem groben Besen oder Flachteigschliger
im Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Die Schokotropfen kurz unterriihren und die
Masse mit einem Dressierbeutel oder Eisportio-
nierer in die KOMPLET Tulipformen eindressieren.

Einwaage Masse: ca. 120 g pro Stiick
Backtemperatur:

Etagenbackofen: ca. 200 - 210 °C
Stikkenofen: ca. 160 - 170 °C
Backzeit: ca. 25 - 30 Minuten

Nach dem Erkalten mit KOMPLET Kiddy Gel Apri-
kose, Hagelzucker und KOMPLET Schokotropfen
ausgarnieren.

Einwaage Aprikosen-Geleeguss aus

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose: ca. 3 g pro Stiick
Hagelzucker: ca. 2 g pro Stiick
KOMPLET Schokotropfen: ca. 3 g pro Stiick

Verkehrsbezeichnung: Schokoriihrkuchen;
Fett-, Zucker- und Salzreduzierte Rithrmasse




Bananen—Muffin

KOMPLET Body & Soul Cake
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Rezept fiir Muffins a 20 Stk.

Masse:

KOMPLET Body & Soul Cake 1.000 g
Bananen, frisch 300 g
Gesamtmasse 1.300 g
Zum Unterriihren:

Vollei 500 g
Wasser 190 ¢
Speiseol 240 g
Bananenpaste 50¢g
KOMPLET Schokotropfen (7.500/kg) 120 g
Dekor:

KOMPLET Magic Fondant

(sieche Grundrezeptur Riickseite) 250 ¢g
Schokospine, rosa 20 g
Gesamtgewicht 2.670 g
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Verarbeitung:

KOMPLET Body & Soul Cake und die Bananen'mit
dem groben Besen oder Flachteigschldger trocken
mischen und langsam glatt arbeiten.

Mischzeit: - ca. 1 Minuten

Die restlichen Zutaten, mit Ausnahme der Schoko-
tropfen, hinzufiigen und alles mit dem groben Besen
oder Flachteigschldger im Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Die Schokotropfen kurz unterriihren und die Masse
mit einem Dressierbeutel oder Eisportionierer in
die KOMPLET Tulipformen eindressieren.

Einwaage Masse: ca. 120 g pro Stiick
Backtemperatur:

Etagenbackofen: ca. 200 - 210 °C
Stikkenofen: ca. 160 - 170 °C
Backzeit: ca. 25 - 30 Minuten

Nach dem Erkalten mit KOMPLET Magic Fondant und
rosa Schokospinen ausgarnieren.

Einwaage
KOMPLET Magic Fondant: ca. 12,5 g pro Stiick
Rosa Schokospine: ca. 1 g pro Stiick

Verkehrsbezeichnung: Riihrkuchen; Fett-, Zucker-
und Salzreduziert mit
Bananen und Schokotropfen

Grundrezeptur
KOMPLET Magic Fondant
Masse:
KOMPLET Magic Fondant 1.000 g
Wiasser 30 g
Gesamtgewicht 1.030 g

Verarbeitung:
Den Fondant mit dem Wasser verriithren und auf
ca. 35 °C erwirmen.

o
Abel + Schafer, KOMPLET- KOMPLET Berlin E
Backereigrundstoffe GmbH & Co. KG Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin =
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen Tel.: 030/723972-0 - Fax: 030/723972-99 53
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97 =
o

info@komplet.com - www.komplet.com




