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KOMPLET Black Soft
Un mélange pour la fabrication de cakes moelleux chocolatés

KOMPLET BlaCk SOft ............................. 1 OOO g (Contient 5,5 % de Cacao)
KOMPLET Huile Végétale....................... 450 g
OEUTS ..o 200¢g
BaU. oo 200¢g
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Dans la cuve du batteur-mélangeur, versez
I'huile et les ceufs, puis ajoutez le KOMPLET
Black Soft et I'eau. Mélangez al'aide de la
feuille a vitesse lente pendant1 min., puis4as
min. & vitesse rapide. Garnissez les moules en

papier avec la préparation. Avantages :

Cuisson: Selon la taille du moule, environ 40

in. 2180°C (four a sol 160°C (fi . N L) e
m'"t_la,)8° C (fourasole) ou160°C (four o Recette simple et rentable (stable 4 la congélation)
ventilé).

e Multi recettes : cakes, muffins ...

Laissez refroidir et décorez selon vos envies. K )
o Ultra moelleux et fraicheur exceptionnelle

Y

www.kompletbenelux.com dfﬂ\
=%

<
Lampertskaul 10 - L -9952 Drinklange - Tél.:+352 99 76 39 - Fax: +352 97 80 24 ’




KOMPLET
Black Soft

Zak var. 10 kg
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i ot 2, KOMPLET Black Soft
Een mix voor het maken van zachte, chocoladecakes
(bevat 5,5% cacao)
KOMPLET Black Soft............................. 1000g
KOMPLET PlantaardigeOlie................... 450 ¢
Bieren. ..o 200¢g
WaALEE ..o, 200¢g ettt
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Gietdeolieen deeiereninde
klopper/mengelaar, voeg vervolgens de
KOMPLET Black Soft en het water toe. Meng
gedurende 1 min. op lage snelheid met behulp
van de vlindergard, gevolgd door 4 tot 5 min. op
hoge snelheid. Vul de papieren vormen met het
beslag.

Bakken : afhankelijk van de grootte van de Voordelen:
vorm, ongeveer 40 min. op 180°C (voor een
conventionele oven) of 160°C (voor een

heteluchtoven).
Laat afkoelen en decoreer naar wens. 4 VeEIZ|]d| ge rece pten: Cakes, m U.ﬂ:l ns...

» Eenvoudig en winstgevend recept (diepvriesbestendig)

» Uiterst zacht en uitzonderlijke versheid
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