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SKYR?

Skyrist ein traditio-
nelles islandisches
Milchprodukt mit
hohem Eiweillgehalt
und sehr geringem
Fettanteil. Lebens-
mittelrechtlich gilt
Skyr dbrigens als
Frischkdse der
Magerstufe.

" ARBEITSWEISEN
== | BUTTERMILCH-LIMETTE
8ca 190°C (@ ca. 18 Min.

o LUTATEN i jeweils 1 8lech 60 x 20 cm
BUTTERMILCH-LIMETTE

PFIRSICH-JOGHURT

LITRONE-SKYR JOHANNISBEER-MASCARPONE

Rithrboden

43113 SandRihr Premium
Weizenmehl

27830 Konditoreipaste Kiwi
Wasser
Speisedl

Sahnefiillung

46620 Fond Royal (L
Buttermilk-Lemon
Wasser
Sahne, geschlagen,
ungesiiRt

Marmorierung

55204 Gelatop Marmoria Limette

37866 Sanettldsung (Sanett,
Zubereitung siehe Etikett)

Dekor
31018 Topglanz
Limettenscheibe, halbiert

300¢
200

50q
200 ¢
200 ¢

Rihrboden

43113 SandRihr Premium
Weizenmehl
Wasser
Speisedl

32118 Paradiso Fruchtgenuss
Pfirsich

Joghurt-Sahne

13266 Fond Royal CL
Joghurt-Sahne
Wasser
Sahne, geschlagen,
ungesifRt

Pfirsich-Guss

12466 Fond Royal CL Neutral

22104 Konditoreipaste Pfirsich
Pfirsichnektar

Dekor
36601 Dekor Joghurt
Pistazien, gehackt

Rihrboden

43113 SandRuhr Premium
Weizenmehl
Speisedl
Wasser

27006 Citrone NOBLESSE

Tranke
Lauterzucker (2:1)
Zitronensaft

Sahnefiillung
16066 Fond Royal CL Typ Sauermilch
Wasser
Skyr
Sahne, geschlagen,
ungesuft
20304 Konditoreipaste Citrone

Dekor

52906 Sahnemarmoria Zitrone

37866 Sanettldsung (Sanett,
Zubereitung siehe Etikett)

43113 Wirfel aus Sandmasse
(SandRuhr Premium,
Zubereitung siehe Etikett)

Mrbteigboden

(MELLA-MURB/IREKS),

60 x 20 cm, vorgebacken 1St
36818 Schokoladino 60 g

Spezialkapsel

40922 Spezialmassen Mix 250 g
Wasser 185 ¢

72404 Tonkabohne 29

Mandeln, gehobelt 50 g
Bienetta 40 g

Paradiso Fruchtgenuss
Rote Johannisbeere Plus 1.000 g

Mascarpone-Sahne

12966 Fond Royal CL Mascarpone 250 g
Wasser 400 ¢
Sahne, geschlagen, ungesit  1.000 g

21804 Konditoreipaste Vanille BOURBON 5 ¢

Dekor

31818 Paradiso Fruchtgenuss
Rote Johannisbeere Plus

37866 Sanettlosung (Sanett Rind,
Zubereitung siehe Etikett)
Streifen aus Bienetta-Kapsel

1011 R RRRRTIEEA R

Zutaten fiir den Boden im All-in-Verfahren verrihren und abbacken.
Nach dem Auskihlen die Sahne anriihren und einfillen. Gelatop Marmoria Limette mit
Sanettlosung verrGhren, in die Sahne einmarmorieren und ausdekorieren.

PFIRSICH-JOGHURT

8ca.190°C @ ca.25 Min.

Alle Zutaten der Rihrmasse 4 Minuten im langsamen Maschinengang verrihren, zum
Schluss Paradiso Fruchtgenuss Pfirsich unterarbeiten und abbacken.

Nach dem Auskihlen die Joghurt-Sahne herstellen und bis kurz unter den Rand einfllen,
glatt streichen und kalt stellen. Fond Royal CL Neutral mit Konditoreipaste Pfirsich und Pfir-
sichnektar verriihren, auf die kalte Schnitte gieBen und gleichmaRig verteilen. Dekorieren.

LITRONE-SKYR

8ca.190°C (® ca. 18 Min.

Alle Zutaten der Rihrmasse 4 Minuten im langsamen Maschinengang verrihren. (Bei 10
Blechen immer einen Boden mehr mit backen fiir die Dekorwiirfel). Nach dem Auskihlen
den Boden tranken. Sahnefillung anrihren und das Blech damit auffillen.
Sahnemarmoria Zitrone mit Sanettlosung mischen und in die Sahne marmorieren. Die
Sandmassenwiirfel jeweils auf einer Halfte des Stiickes verteilen und schneiden.

JOHANNISBEER-MASCARPONE

8ca.210°C @ ca. 8 Min.

Alle Zutaten der Spezialkapsel im schnellen Maschinengang 5-7 Minuten aufschlagen,
% der Masse auf ein 60 x 20 cm Blech und % auf ein 60 x 10 cm Blech streichen. Dieses
mit Bienetta-Mandelmischung abstreuen und abbacken.

Murbteig mit flissigem Schokoladino bestreichen, die Kapsel auflegen und Paradiso
Fruchtgenuss Rote Johannisbeere Plus aufstreichen. Mascarpone-Sahne herstellen und
ebenfalls aufstreichen. Die Schnitte einteilen und Fruchtftllung abgebunden mit Sanett-
l6sung auf eine Halfte des jeweiligen Stiickes marmorieren, auf die andere Halfte einen
Streifen Bienetta-Kapsel legen.
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CHEESECAKE PISTAZIE-HIMBEERE

LUTATEN

1 Blech 60 x 20 cm

Boden

99101 Dekor Black Cookie
Crunch
Butter, flussig

Himbeerfiillung
46310 FillgGlanz
Himbeeren, TK-Ware
20804 Konditoreipaste Himbeere
37866 Sanettlosung (Sanett,
Zubereitung siehe Etikett)

Cheesecake-Masse

18966 Cheesecake Basis
Wasser
Frischkase

43231 Konditoreipaste Pistazie 100

600 g
360 @

50 g
500 q
259

50 ¢

500 ¢
500 ¢
850 g

46310 FillaGlanz
43231 Konditoreipaste Pistazie 100

37866 Sanettlosung (Sanett,
Zubereitung siehe Etikett)

36818 Schokoladino
Himbeeren, frisch
93801 Dekor Schoko Filigran

60 g
40 g
300 g
15

80 g

100 g
22t
22 5t.

ARBEITSWEISE

Dekor Black Cookie Crunch mit flussiger Butter
mischen, in ein Blech driicken und kihl stellen.
Alle Zutaten der Himbeerfiillung im schnellen
Maschinengang ca. 5 Minuten glatt rohren, Sa-
nettlosung zugeben und in das Blech streichen.
Cheesecake Basis mit warmem Wasser verrih-
ren, Frischkdse zugeben und 3 Minuten aufschla-
gen. Die Masse mit Konditoreipaste Pistazie 100
marmorieren, einfillen und glatt streichen. Fiir
mindestens 3 Stunden khl stellen.
AnschlieRend die Zutaten fir den Uberzug im
schnellen Maschinengang anschlagen, Sanett-
l6sung zugeben und auf der Cheesecake-Masse
verteilen.

Schokoladino auflosen und nach dem Einteilen
dekorieren.
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CHEESECAKE ROTE GRUTZE STYLE

LUTATEN

1 Blech 60 x 20 cm

Boden

40222 Sacher Mix 750 ¢
Wasser 375¢
Speisedl 225¢
Beerenmix, TK 400 g

Cheesecake-Masse

18966 (Cheesecake Basis 500 ¢
Wasser 500 ¢
Schmand

Dekor

58106 Gelatop Marmoria
Typ Rote Gritze

37866 Sanettlosung (Sanett Rind,
Zubereitung siehe Etikett)

40222 Schokoboden-Wrfel
(Sacher Mix, Zubereitung
siehe Etikett)

ARBEITSWEISE

8 ca. 190 °C @ ca. 20 Min.

Boden im All-in-Verfahren anrihren, in ein Blech Ik
streichen, die gefrorenen Beeren aufstreu- & 1”!'
en und backen. (Bei 10 Blechen immer einen e
Boden mehr mit backen fiir die Dekorwdrfel). ‘
Nach dem Auskiihlen die Cheesecake-Masse an-
rihren und aufstreichen. Gelatop Marmoria Rote
Gritze mit Sanettlosung anrihren und auf die
Hélfte der Oberflache einmarmorieren. Auf die
andere Halfte Schokoboden-Wrfel streuen.
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~ LASSP
- Lassiist ein tradi-
~tionelles indisches
Joghurtgetrank auf
Basis fermentierter
Milch. Je nach Rezep-
tur wird es sif, salzig
oder mit Gewrzen
und Friichten her-
gestellt.

?! TYP MANGO LASSI KOKOS SAHNEROLLE
== ZUTATEN ARBEITSWEISE —
= | =
~ 1Kapsel 30 x 40 cm @ 3. 230 °C @ €a. 8 Min. CASSIS-BUTTERMILCH SAHNEROLLE f—
E Spezialkapsel Dekor Spezialkapsel herstellen, auf 30 x 40 cm auf- LUTATEN ARBEITSWEISE E
T 40922 Spezialmassen Mix 240 g | 43504 Konditoreipaste Sanddorn 159 streichen und abbacken. 1 Kapsel 30 x 40 cm 8 ca. 230 °C @ ca. 8 Min.
. Wasser 140 Kokosraspeln 200 Nach dem Auskihlen auf die Oberseite Power- . . .
E : g P ) ¢ " | ABKUTIEN QUTIE re o Spezialkapsel Cassis-Guss Spezialkapsel herstellen, auf 30 x 40 cm auf-
Vollei 259 | 08401 Dekor Mini Schokospane, fullung Pfirsich-Maracuja streichen. Die Sahne . ! i .
— Y o 40922 Spezialmassen Mix 2409 | 46310 FillgGlanz 1259 streichen und abbacken.
19904 Konditoreipaste Kokos 104¢ dunkel 10q  herstellen, ca. 400 g Sahne gleichmaBig auf der L . . . . —
- . . . Wasser 140 g | 28480 Konditoreipaste (assis 309 (assis-Sahne herstellen, auf die Kapsel streichen v
m—— 36601 Dekor Joghurt 5St.  Kapsel verteilen und eng aufrollen. Die restliche , _ -
- i . . Vollei 25¢ Wasser 5009  und zu einer Sahnerolle rollen, frosten. -
32908 Powerfillung Sahne von auBen an die Sahnerolle streichen i L .
- Pfirsich-Maracuja 200 ¢ und in mit Konditoreipaste Sanddorn eingefarb- . Lucker 509 FullgClanz, - Konditoreipaste  Cassis,  Wasser O
— ten Kokosraspeln rollen Cassis-Sahne 37866 Sanettlgsung (Sanett Rind, und Zucker in der Maschine verrihren und ==
. ) . L . 46620 Fond Royal (L Zubereit iehe Etikett 100 | | . Nach ca. 10 Minuten i
Typ Mango Lassi-Sahne Dekorieren und in 6 cm breite Sticke schneiden. onaroye ubereitung siehe Etketl) g queien fsEn. Mot ta O MIEEn =
== Buttermilk-Lemon 75¢ schnellen  Maschinengang fir 5  Minuten
17166 Fond Royal CL L : . .
Mando Lassi 75 28480 Konditoreipaste (assis 259 | Dekor schlagen und Sanettlésung unterziehen.
Wassger 120g Wasser 1209 | 41517 Blancoladino 209  Nach dem Frosten den (assis-Guss mit einem
Sahne. qeschlagen g Sahne, geschlagen, 03401 Dekor Schokoladen-Rallchen Spritzbeutel als Drip aufdressieren.
o eslugt gen 300 ungesift 300 g weils/dunkel 10St.  Dekorieren und in 6 cm breite Stiicke schneiden.
g g 39930 Dekor Confetto Crisp 25¢
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Frisch, leicht und voll im Trend: Molkereiprodukte wie Joghurt, Quark, Skyr und Frischkase stehen fir moderne, som-
merliche Genussideen. Sie bringen eine angenehme Frische, cremige Texturen und vielseitige Einsatzmaglichkeiten
in die Backstube - von fruchtigen Schnitten bis hin zu feinen Torten und Desserts. So entstehen abwechslungsreiche
Kreationen, die optisch und geschmacklich Giberzeugen.

FOND ROYAL CL

Die ideale Basis fir cremige Fillungen und Desserts. Einfach in der Zubereitung, sicher im Ergebnis und vielseitig ein-
setzbar - von fruchtig-frisch bis vollmundig-cremig.

Produktbezeichnung Grundrezept auf 1.000 g Sahne Art.-Nr.

Buttermilk-Lemon 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25ky 46620

Joghurt-Sahne 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kg 13266 e e
250kg 13267

Kase-Sahne 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kg 13066
250kg 13067

Mango Lassi 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kg 17166

Mascarpone 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kg 12966

Typ Sauermilch 400 g Fond, 300 ml Wasser, 1.000 g Sauermilch-Erzeugnis 2 x2,5kg 16066

CHEESECAKE BASIS

Einfach aufschlagen, verarbeiten und kiihlen. Die zubereitete Cheesecake-Masse ist frosterstabil, cremig und schnitt-
fest - flexibel einsetzbar mit Quark, Schmand, Joghurt oder Frischkase.

Produktbezeichnung Grundrezept Art.-Nr.
Cheesecake Basis 500 g Cheesecake Basis, 2x25kg 18966
0-50 g Zucker,
500 ml Wasser (45 °(),
850 g Quark, Schmand, Joghurt oder Frischkdse
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