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KASEKUCHEN

LUTATEN:
3 Kuchen @ 18 cm
Murbteigboden
(MELLA-MURB/IREKS) 480 g
31818 Paradiso Fruchtgenuss
Rote Johannisbeere 600 g
Kasemasse
33811 Creme Tradition 150 g
Zucker 375¢
Vollei 450 g
73904 Vanille Bourbon Europa 7q
18804 Quarkaroma 5-Plus 154

Speisequark, Magerstufe 1.500 g

Sahne, geschlagen,

ungesift 600 g
Baiser
68390 Schaumtraum 450 g

Wasser 225¢
Dekor

Mandeln, gehobelt,

gerostet 104¢

ARBEITSWEISE:
8ca1g0°c & c 60Min.

Murbteigboden auf Stufe 5 ausrollen und
in die Ringe (mind. 7 c¢m hoch) legen.
Paradiso Fruchtgenuss Rote Johannisbeere
mit 4 cm Abstand zum Rand eindressieren.
Fur die Kdsemasse Creme Tradition mit
Zucker, Vollei, Vanille Bourbon Europa und
Quarkaroma 5-Plus verriihren und an-
schlieBend mit dem Quark glatt rihren.
Zum Schluss die geschlagene Sahne unter-
heben, die Masse in die Ringe mit dem un-
gebackenen Mrbteiq fullen und backen.

Nach dem Erkalten Schaumtraum mit
Wasser im schnellen Maschinengang ca.

Ideal fir Kasekuchen: Creme Tradition (33811)
- Kochcremepulver mit Vanillegeschmack ideal zur
Herstellung traditionell gekochter Creme, als Basis fiir
Buttercreme, zum Abbinden von Kasekuchen

- Auch im Cremekocher verarbeitbar
Erhaltlich im 10-kg-Sack

' Produkttipp

5 Minuten aufschlagen und je 225 g auf
die Kasekuchen aufdressieren. Anschlie-
Rend abflammen.

Tipp: Den Ring leicht fetten und mit einem
Streifen Backpapier auslegen, der 2 cm ho-
her als der Ring ist. Bei Bedarf mit Unter-
blech backen.
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PASSIONSFRUCHT-TARTE

LUTATEN:
10 Butter-Mirbteigtorteletts

Passionsfruchtcreme
33811 Creme Tradition
Wasser
Passionsfruchtnektar
Zucker
Sahne
27520 Konditoreipaste
Passionsfrucht
53304 Fruchtsdure

36201 Butter-Mirbteigtorteletts

504¢
330 ¢
130 ¢
100 g
50 ¢

55¢
54

10 St.

ARBEITSWEISE:
Baiser Fur die Passionsfruchtcreme Creme Tradition
68390 Schaumtraum 750 ¢ mit einem Teil der Flissigkeit verriihren, die
Wasser 3759  restlichen Zutaten der Passionsfruchtcreme
aufkochen, die angerthrte Creme Tradition
Dekor einriihren und nochmals aufkochen. Je 70 g
00701 Schokoladen-Rollchen 10 St. Passionsfruchtcreme in die Butter-Murbteig-

torteletts fullen, erkalten lassen.
Schaumtraum mit Wasser im schnellen Ma-
schinengang ca. 5 Minuten aufschlagen und
je 110 g auf die Creme aufdressieren. An-
schlieRend abflammen.

Konditoreipaste Passionsfrucht (27520)
Verleihen Sie Ihren Gebdcken einen Hauch von Exotik:
- authentischer, spritzig-fruchtiger Geschmack
- ansprechend gelber Farbton fir Sahne und Cremes
- ohne Farb- und Konservierungsstoffe
- mit naturlichen Aromen

erhdltlich in der 1-kg-Dose

' Produkttipp




LUTATEN:
1 Blech, 20 x 60 cm

Hafer-Rithrmasse

47880 Hafergliick 1.000 g
Speisedl 400 g
Wasser 400 g

Stachelbeeren, abgetropft 1.200 g

Baiser
68390 Schaumtraum 500 ¢
Stachelbeersaft oder Wasser 250 g
Dekor
Haferflocken, gerdstet 10 ¢

HAFER-STACHElBEER-EAISER-SCHNITE
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ARBEITSWEISE:
8c19°c @ 30 Min.

Alle Zutaten der Hafer-Rihrmasse im lang-
samen Maschinengang kurz verriihren und
im Blech glatt streichen. Die Stachelbeeren
abtropfen lassen (die Flussigkeit fur das
Baiser aufbewahren), aufstreuen und ab-
backen.

Fur die Baisermasse Schaumtraum mit Sta-
chelbeersaft oder Wasser im schnellen Ma-
schinengang ca. 5 Minuten aufschlagen. Das
Baiser mit einer 18er-Sterntlle im Wechsel
quer als Barentatzen aufdressieren und ab-
flammen.

Hafergliick (47880)

Mit unserem Backmix Haferglick hat Hafer den Weg

in siiBe Gebdcke gefunden:

- ber 50 % Vollkorn-Hafer im Getreideanteil

- verfeinert mit Roggenmalz

- warmer Karamellton

- optimaler Trieb und qute Tragfahigkeit z. B. fiir Obstkuchen
12,5-kg-Sack

" Produkttipp

Kateraluck




BAISERFIGUREN

LUTATEN:

Grundrezeptur

68390 Schaumtraum
Wasser

1.000 g
500 g

Nach Wahl

28204 Konditoreipaste
Holunderbeere

43504 Konditoreipaste
Sanddorn

50 ¢
504¢

Dekorvorschlage
05401 Dekor Black Sheep
92601 Dekor Partyfiguren
51706 Dekor Haselnuss Krokant
98701 Dekor Schokostreusel
94508 Dekor Nonpareille
95804 Dekor Konfetti
Kakaopulver

ARBEITSWEISE:
8§ ca.50°C @ iber Nacht

Schaumtraum mit Wasser im  schnellen
Maschinengang ca. 5 Minuten zu einer
festen Masse aufschlagen.

Fur unaromatisiertes Baiser die Baiser-
masse in der gewlnschten Form aufdres-
sieren.

Fur aromatisiertes und marmoriertes
Baiser 50 g Konditoreipaste (z. B. Kondi-
toreipaste Sanddorn oder Konditoreipaste
Holunderbeere) in 500 g Baisermasse ein-
rihren.

Dekor Black Sheep (05401)

Mit diesem Dekor wird Ihr Baiser zum Hingucker:

handgefertigte Zuckerware
- a. 30 mm grofB
- 60 Stick

" Produkttipp

Das aromatisierte Baiser in eine Seite des
Spritzbeutels fullen, den restlichen Spritz-
beutel mit neutraler Baisermasse auffiillen
und in der gewiinschten Form aufdressie-
ren.

Mit Dekoren nach Wahl dekorieren. Im
Ofen bei 50 °C Gber Nacht trocknen.
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SCHAUMTRAUM

Mit Dreidoppel Schaumtraum gelingt im Handumdrehen eine
wunderbar feste Eiweilsbaisermasse - verfeinert mit echter Bour-
bon-Vanille - die sich hervorragend fir schnittfeste und dauerhaft
stabile, geflammte und gebackene Baiserauflagen eignet.

Dreidoppel Schaumtraum:

- einfache Herstellung

- perfekte Stabilitat des Baisers iber mehrere Tage

- kein Auskristallisieren, kein Weichwerden in der Kihlung
oder Zahwerden des Baisers bei Lagerung

- gefrier- und auftaustabil

- mit unseren Konditoreipasten aromatisierbar

SRS ©53%0 So einfach geht Baiser!

Produkt- Pulverformiges Produkt zur rationellen Herstellung Dank Schaumtraum entstehen typische Baiser-Gebacke ab
beschreibung  von FiweiR-Schaummassen sofort ohne aufwendige Herstellungsweise. Pulver nur mit
Wasser aufschlagen (2:1) und wie gewohnt weiterverarbei-

Grundrezept  1.000 g Schaumtraum : 500 g Wasser . } :
i J S ten. So einfach gelingt Baiser, ganz ohne Zuckerkochen!

Im schnellen Maschinengang 5-6 Minuten zu
einer festen Masse aufschlagen.

Gebinde 10-kg-Papiersack ' Produktinformation
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