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Bufier Komplet

100% kompletna zmes na vyrobu
piskotovych korpusov, platov, bufleriek,
cajového peciva a dalsich cukrarskych aplikacii

Zmes, kf;ré nesmie chybat v ziadnej cukrarni.

keepexploring.



Bufier Komplet

Vyhody pouzitia 100 % kompletnej zmesi Bufler Komplet:

Siroké moznosti pouzitia:

- klasickeé platy a korpusy s vybornym objemom, Strukturou a chutou,

- €ajoveé pecivo roznych druhov a tvarov - s jedinecnou chutou a krehkostou,
- cookies a dalsie moznosti pouzitia.

Jedinecnost zmesi Bufler Komplet:

100 % zmes - nepotrebujete uz pridavat vajcia (vajcia su uz v receptire)
- usetrite Cas a naklady (bez rozbijania vajicok na prevadzke alebo potreby

drzat Tekutl vajecnd melanz v chladnicke),

- cena hotovych vyrobkov je porovnatel'na a v niektorych aplikaciach
dokonca lepsia oproti pouzitiu zmesi bez obsahu vajec.

Pripravili sme pre Vas ako zakladné receptury, tak aj zaujimavé receptury,
ktoré vas mozno doteraz nenapadli pouzit pri Bufler Komplet:

Dobosové rezy Pernikove crinkles Trené Cajove pecivo
Vanilkove usmevy Kakaove listky Kokosové muslicky
Kokosové gulicky Orechové kosicky /ltkove rezy

Plnene indianky s Crinkles

Zmes, ktora nesmie chybat v ziadnej cukrarni.

keepexploring.



Bufier Komplet

100% kompletna zmes na vyrobu piskotovych korpusov, platov,
bufleriek, cajového peciva a d'alsich cukrarskych aplikacii.

Zakladna receptura pre korpus: forma @ 24 cm - 1 korpus

Hmota:
1000 g Bufler Komplet
780 g voda

Technologicky postup:

Bufler Komplet s vodou slahame v sSlahaci 8 mindt pri najvyssej rychlosti.
Vylejeme do formy nastriekanej Carlex sprejom a pecieme pri teplote 175°C
priblizne 50 minut v zavislosti od typu pece.

Zakladna receptura pre platy: pre 2 platy rozmer 60 x 40 cm

Hmota:
1000 g Bufler Komplet
780 g voda

Technologicky postup:

Bufler komplet Slahame s vodou pri najvyssich otackach stroja 8 minut.
Cesto rozotrieme na plech s papierom na pecenie.

Plat pecieme pri teplote 180°C priblizne 20 minut.

Zakladna receptura pre buflerky:

Hmota:
1000 g Bufler Komplet
450 - 500 g voda

Technologicky postup:

Suroviny spolu slahame pri najvyssej rychlosti pocas 5 min. v kotliku, hmotu
striekame cez hladkd trubicku na plech vylozeny papierom na pecenie.
PecCieme pri teplote 200°C, cca 15- 20 minut.
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Dobosové rezy

Korpus: Pre 39 ksa 70 g.
1000 g Bufler Komplet

780 g voda
Naplni:

860 g Zela Delikates

180 g praskovy cukor

400 g Presta Cream - biely

10 g Kakaovy prasok
Dozdobenie:

450 g Zela cukr. poleva tmava

75 g rastlinny olej

Pernikové crinkles

Hmota: Pre 28 ks &4 25 g.
500 g Bufler Komplet
100 g voda
10 g rastlinny olej
15 g pernikové korenie
5 g mleta skorica
Dozdobenie pred pecenim:
75 g krystélovy cukor
50 g praskovy cukor




Trené cajove pecivo
Korpus: Pre 18 ks a 30 g.
175 g Bufler Komplet
175 g hladka muka
180 g Zeelandia margarin krémovy
Napln:
90 g Marhul'ka termostabilna alebo linecka ON
Dozdobenie:
100 g Arabesque Noir 58 % cokolada
5 g rastlinny olej

Technologicky postup:

Bufler Komplet, hladkd muku a margarin mieSame lopatkou v mixéri, kym sa nam nevytvorf kompaktné cesto. Cesto
striekame s drezirovacim vreckom s ozdobnou spickou na papier na pecenie do pozadovanych tvarov.
Pecieme pri teplote 180°C priblizne 10 mindt v zavislosti od typu pece.

Po vychladeni spajame kolieska marhulovou naplhou a polovicu peciva namacame do roztopenej Arabesque cokolady
zmiesangj s olejom. Mbzeme posypat lyofilizovanym ovocim.

Kokosoveé gulicky

Korpus: Pre 40 ks 4 40 g.
335 g Bufler Komplet

260 g voda
Naplni:
640 g Kremline kokosovy
Dozdobenie:
/ 400 g Satina biela
{ 60 g rastlinny olej
8 g kokosove platky

Technologicky postup:

Bufler Komplet Slahame v mixéri s vodou pri najvyssich otackach 5 mindt. Hmotu rozotrieme na papier na pecenie na
plat o velkosti 54x40 cm.

Pecieme pri teplote 180°C priblizne 5-7 minut v zavislosti od typu pece.

Po vychladent si plat rozdrvime a zmieSame s Kremline kokosovym a tvarujeme gulky o hmotnosti 35g.

Gulky nechame zatuhnut. Nakoniec gulky namacame v Satine bielej roztopenej a zmiesanej s olejom a dekorujeme
kokosovymi platkami.
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Vanilkové usmevy

Korpus: Pre 25 ks a 25 g.
175 g Bufler Komplet

175 g hladka muka

180 g Zeelandia margarin kremovy

90 g Plnka orechova Premium
Dozdobenie:

80 g krystélovy cukor

20 g vanilinovy cukor

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na cesto miesame v mixéri pomocou lopatky na kompaktné cesto. Z cesta rucne valkame dlihé “sulky”,
ktoré valkame na krystalovom cukre zmiesanom s vanilkovym (pred pecenim). “Stlok” rozdelime na mensie kisky, ktoré
tvarujeme na “Usmevy”, teda do ohnutého tvaru rozka.

Pecieme na papieri na pecenie pri teplote 190°C priblizne 15 minut v zavislosti od typu pece.

Po upeceni uz nie je nutné, aby sa Usmevy obalovali vo vanilkovom alebo v krystalovom cukre. Povrch ostava
chrumkavy ako sme zvyknuti.

Orechové kosicky

Korpus: Pre 27 ks 445 g.
175 g Bufler Komplet

165 g hladka muka
180 g Zeelandia margarin krémovy
10 g Kakaovy prasok
Napln:
540 g Plnka orechova Premium
300 g voda prevarena
Dozdobenie:
50 g Satina biela
50 g Satina Toffee
10 g rastlinny olej

Technologicky postup:

Z bufler Komplet hmoty, muky hladkej, margarinu a kakaa si vypracujeme kompaktné cesto. Rozdelime ho na 27
rovnakych casti, ktoré vtlacame rovnomerne do Carlexom vystriekanych kosickov na pecenie.

Kosicky pecieme pri teplote 190°C priblizne 14 minut v zavislosti od typu pece. Plnku orechovd Premium si zmieSame
s prevarenou vodou a po vychladenf si touto orechovou plnkou naplnime koSicky pomocou drezirovacieho vrecka s
ozdobnou Spickou.

Povrch jemne prestriekame polevami Satina Toffee a bielou zriedenou olejom.

Povrch eSte m&zeme posypat orechmi pre krajsie dozdobenie.
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Kokosové muslicky

Korpus: Pre 19ksa 15 g.
175 g Bufler Komplet

100 g hladka muka
180 g Zeelandia krémovy margarin
140 g Kokosova napli Zeelandia
Dozdobenie:
50 g Zela cukrarska poleva tmava
10 g rastlinny olej
20 g Kokosova naplf/kokos strihany

Technologicky postup:

Vsetky suroviny miesSame lopatkou v mixéri, kym sa suroviny nespoja v kompaktné cesto.
Pomocou drezirovacieho vrecka s rezanou Spickou striekame na papier na pecenie “muslicky”.
Pecieme pri 180°C cca 10 minut v zavislosti od typu pece.

Po vychladeni macame Cast Cajového peciva do roztopenej cukrarskej polevy tmavej
a posypeme kokosovou naplhou alebo strihanym kokosom.

Kakaoveé listky

Korpus: Pre 58 ks 4 10 g.
175 g Bufler Komplet

170 g hladké muka
180 g Zeelandia krémovy margarin
10 g kakaovy prasok
Napln:
100 g Zela cukrarska poleva tmava
20 g rastlinny olej
Dozdobenie:
100 g Zela cukrarska poleva biela

Technologicky postup:

Vsetky suroviny na cesto miesame, kym sa nespoja. Cesto vyvalkdme a vykrajujeme z neho pozadované tvary, ktore
upecieme na plechu vylozenom pecnym papierom pri teplote 180°C cca 10 minudt v zavislosti od typu pece.

Po vychladeni spajame vzdy 2 kusky roztopenou cukrarskou polevou tmavou.
Povrch ozdobime dekorom z roztopenej cukrarskej polevy bielej v tvare listkov.
Mbzeme navyse dozdobit cukrovymi perletovymi perlickami.
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Plnené indianky s Crinkles

Korpus: Pre 15 ks 4 110 g.
520 g Bufler Komplet

10 g rastlinny olej
100 g voda
Napln 1:
460 g Ken Trufa - parizska smotana
Napln 2:
65 g Presta Choco
Dozdobenie:
250 g Zela cukr. poleva tmava
25 g rastlinny olej

Technologicky postup:

Bufler komplet mieSame s olejom a vodou, kym sa nam cesto nespoji. Tvarujeme 30 ks guldcok (Crinkles), ktoré
obalujeme najprv v krystalovom cukre a nasledne v praskovom. Ihned pecieme pri teplote 190°C priblizne 20 minut.
Po vychladnuti na 15 ks Crinkles ozdobne nastriekame vy3lahant Ken Trufu, pricom nechame priestor na naplr. Cize
striekame tzv. do tvaru “venceka". Do kazdej naplne nastriekame drezirovacim vrectskom Prestu Choco a nasledne
povrch uzavrieme krémom. Po zatuhnuti mécame do roztopenej cokoladovej Zela cukrarskej polevy tmavej zriedenej
s olejom, priloZime opat Crinkles a nechame zatuhnut. Na povrch nastriekame ozdobne zvysok parizskeho krému

a vhodne dozdobime.

Zltkoveé rezy
Korpus: Pre 24 ks 430 g.
330 g Bufler Komplet
120 g Zeelandia margarin krémovy
250 g Plnka orechova Premium
200 g voda
Poleva:
80 g Bufler Komplet
30 g voda
80 g praskovy cukor
Dozdobenie:
20 g Zela cukr. poleva tmava
20 g PInka orechova Premium

Technologicky postup:

V mixéri zmieSame vsetky suroviny na korpus pomocou lopatky. Zmes vylejeme do kapsle o rozmere 30x20 cm

a pecieme pri teplote 200°C priblizne 20 minut v zavislosti od typu pece.Po vytiahnuti z pece ihned povrch potrieme
vyslahanym Bufler komplet s praskovym cukrom a vodou. Postriekame roztopenou Zela cukrarskou polevou tmavou
a posypeme Plnkou orechovou Premium. Nechame do druhého dna stuhnut v chladnicke.
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