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ROTE-TRAUBEN-SCHNITT

LUTATEN: ARBEITSWEISE:
1 Blech 60 x 20 cm 8§ ca. 190 °C @ . 20 Min.
Schokoboden Dekor Alle Zutaten fir den Schokoboden im
40222 Sacher Mix 500 ¢ | 31018 Topglanz 200 ¢ langsamen Maschinengang 4 Minuten ver-
Speisedl 150 ¢ | 26430 Gelatop Eispaste rohren, in einem gefetteten Blech glatt
Wasser 250 g Weintraube 10g  streichen und abbacken.
22808 Konditoreipaste 09601 Dekor Schoko Trio 22 St.  Den Boden mit der Rumtranke bestreichen.
Kokos mit Sticken 20 g Fond Royal CL Neutral mit Traubensaft und
Gelatop Eispaste Weintraube verriihren, mit
Tranke einem Teil der Sahne angleichen und die
Lauterzucker 2:1 80 g restliche Sahne unterheben. Die Sahne ins
21904 Konditoreipaste Blech streichen und kurz frosten.
Rum JAMAIKA 2q Topglanz mit Gelatop Eispaste Weintraube
verrihren und auf der Sahne verstreichen.
Sahne Mit Dekor Schoko Trio ausgarnieren.
12466 Fond Royal CL Neutral 240 g
Traubensaft, rot 300 g
26430 Gelatop Eispaste
Weintraube 90 ¢
Sahne, geschlagen,
ungesiit 1.200 g
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