IDEEN FUR DEN GUTEN GESCHMACK. SEIT 1899.



KIRSCH-BAISER-SCHNITTE

LUTATEN:

1 Blech 60 x 20 cm

Rihrmasse

43260 Kuchengliick Premium 600 g
Zucker 400 g
Speisedl 400 g
Wasser 400 ¢

78704 Zimt 8¢

35926 Fruchtback Kirsch 1.000 g

Schaumtraum (68390) -

Baiser leicht gemacht!

Einfach Pulver mit Wasser (2:1) aufschla-
gen - fertig ist die perfekte Baisermasse
mit echter Bourbon-Vanille, ganz ohne
Zuckerkochen. Ideal fir geflammte oder
gebackene Auflagen.

W Produkt-Tipp

Baiser

68390 Schaumtraum 380 g
Wasser 190 g

20504 Konditoreipaste Kirsche 30 ¢

- Stabil tber Tage

- Kein Weich- oder Zahwerden

- Gefrier- & auftaustabil

- Mit Konditoreipasten aromatisierbar
- 10-kg-Sack

ARBEITSWEISE:

8§ ca. 190 °C @ ca. 25 Min.

Alle Zutaten der Rihrmasse 3 Minuten bei
mittlerer Geschwindigkeit verriihren und in
ein gefettetes Blech streichen. Fruchtback
Kirsch in 4 Streifen aufdressieren und ab-
backen.

FOr den Baiser Schaumtraum mit Wasser
aufschlagen und anschlieBend die Kondi-
toreipaste Kirsche unterriihren. Die Masse
auf den Boden streichen, oben mit einer
Palette den Baiser etwas tupfen und ab-
flimmen.
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IUTATEN:
1 Blech 60 x 20 cm

Riihrmasse

43260 Kuchengliick Premium
Zucker
Speisedl
Wasser

17403 Citroperl

Joghurtmasse
Joghurt 3,5 % Fett
Vollei

33718 Creme Ideal
Zucker

16325 JoMix

600 g
400 g
400 g
400 g

8

840 g
80 ¢
130 ¢
40
15¢

Aprikosenhalften
aus der Dose, abgetropft

Dekoration

46320 Gelina 100
Zucker
Wasser

Besonders
tragfahig!

450 g

20¢
80 ¢
200 ¢

ARBEITSWEISE:

8§ ca. 190 °C @ ca. 35 Min.

Alle Zutaten der Rihrmasse 3 Minuten bei
mittlerer Geschwindigkeit verrihren und in
ein gefettetes Blech streichen.

Alle Zutaten der Joghurtmasse verrihren
und auf die Rihrmasse streichen. Die ab-
getropften Aprikosenhdlften reihenweise
versetzt auflegen und abbacken.

Die gebackene Schnitte mit dem Gelee-
quss abglanzen.




31818 Paradiso

Fruchtgenuss

Rote Johannis-

beere Plus 350 g
Dekoration

Dekorzucker 5¢

LUTATEN:

1 Form, 26 cm @

Riihrmasse

43260 Kuchengliick
Premium 300 ¢
Zucker 200 g
Speisedl 200 g
Wasser 200 g

72104 Citrone Europa 5¢

ARBEITSWEISE:

8 ca 190 °c @ . 25 Min.

Alle Zutaten der Ruhrmasse 3 Minuten bei mittlerer Geschwin-
digkeit verriihren und in eine gefettete Form streichen. Paradiso
Fruchtgenuss Rote Johannisbeere Plus ringférmig aufdressieren

und backen.

Nach dem Backen leicht mit Dekorzucker bestreuen.

APFELKUCHEN

LUTATEN:
1 Form, 20 cm @

Rihrmasse Dekoration

43260 Kuchengliick 46320 Gelina 100 5¢
Premium 270 ¢ Zucker 20 g
Zucker 180 g Wasser 50 g
Speisedl 180 g
Wasser 180 g | 51806 Dekor Mandel

76604 Apfel 4q Crunch 10 g

78704 Zimt 2q
4 frische Apfel,
rotschalig 320¢

ARBEITSWEISE:

8§ ca. 190 °C @ ca. 40 Min.

Alle Zutaten der Ruhrmasse 3 Minuten bei mittlerer Geschwindig-
keit verriihren und in einen Ring streichen. Apfelspalten auflegen
und mit Unterblech backen.

Nach dem Backen mit dem Geleequss abglanzen und mit Dekor
Mandel Crunch bestreuen.
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Fiir den Kuchen, der tragt - und begeistert!
Mit Kuchengliick Premium gelingen Rihr- und Sandkuchen, die nicht nur optisch dberzeu-
gen, sondern auch geschmacklich begeistern. Die ausgewogene Rezeptur sorgt fur her-
vorragende Tragfahigkeit bei Fruchtauflagen und eine angenehm lockere, saftige Struktur.
Ein feines Bourbon-Vanille-Aroma rundet das Geschmackserlebnis harmonisch ab.

Ihre Vorteile:
Extra tragfahig - perfekt fur Fruchtauflagen
Leichte, sichere Verarbeitung
- Naturliches Bourbon-Vanille-Aroma
- Lockere, saftige Krume
- Vielseitig kombinierbar mit Dreidoppel Backaromen

Mit Kuchengliick Premium gelingt jeder Kuchen - stabil im Aufbau,
saftig im Biss und unwiderstehlich im Geschmack.
Fragen Sie Ihren Fachberater.

Artikel-Nr. 43260

Produkt- Basismischung fur fruchtige
beschreibung  Sand- und Rihrkuchen

Grundrezept 600 g Kuchenglick Premium + 400 g Zucker
+ 400 g Speisedl + 400-500 ml Wasser

Gebinde 20,0-kg-Sack

i
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Hingucker f
Regenbogenkuchen /
Die Riihrmasse einfach mit\
backfesten Dreidoppel
Konditoreipasten einfdrben -
fur farbenfrohe, saftige
Kuchenkreationen,

die garantiert auffallen.

W Tipp
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Aus Tradition modern

Seit 1899 sind wir der Spezialist fir die Entwicklung und Herstellung
von fruchtigen und siBen Aromen. Als Traditionsunternehmen mit
tiber 125 Jahren Erfahrung verstehen wir es wie kaum ein anderes
Unternehmen, traditionelles Handwerk mit modernen Impulsen zu
verbinden.

Von Langenfeld in die ganze Welt

Unser umfangreiches Produktsortiment, welches von Sahnestanden
tiber Backmixe bis hin zu Aromen und Konditoreipasten reicht, er-
leichtert das tdgliche Arbeiten in Backerei und Konditorei und wird
von Langenfeld (Rheinland) in die ganze Welt exportiert.

Unsere Kernkompetenz: Geschmack

Mit Gber 100 verschiedenen Konditoreipasten und Aromen - von
klassisch bis trendig - unterstitzen wir Sie mit fein abgestimmten
Geschmacksnuancen und typischer Farbe bei der Herstellung indivi-
dueller Kreationen von feiner Torte bis rationeller Schnitte.

Dreidoppel - Ideen fir den quten Geschmack! Seit 1899.

Entdecken Sie unser Sortiment fir mehr Kreativitat in Backereien,
Konditoreien und Eisdielen unter www.dreidoppel.de

= DREIDOPPEL GmbH | Ernst-Abbe-StraRe 4-6 | 40764 Langenfeld
) Telefon +49 2173 7909-0 | info@dreidoppel.de | www.dreidoppel.de | @ @ @ X ®
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