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LUTATEN:
1 Torte 26 cm @, 5 cm hoch

Schichtkuchen Grundrezept
(30 x 20 cm Blech)

40922 Spezialmassen Mix 200 g

68390 Schaumtraum 100 g
Vollei 100 g
Wasser 100 g
Butter, flissig 100 g

72404 Tonkabohne 2q
Mirbteigboden
(MELLA-MURB/IREKS) 150 g

43208 Alpenmilch Schokoladino 50 g

40922 Spezialkapseln, hell
24.¢cm @, 0,8 cm dick
(s. Rezept
Spezialmassen Mix) 2 St.

Buttercreme
34611 Buttercreme Basis
Wasser
Butter, temperiert
28450 Konditoreipaste Bratapfel

Schichtkuchenwrfel

Dekor

54270 Gelatop Marmoria
Butterkaramell
Schichtkuchenwirfel
1,5cmx15cm

39801 Dekor Apfel

150 g
375¢
375¢
45q

400 g

40 q

8 St.
8 St.

ARBEITSWEISE:

8c190°c @ ca 10Min.

Fur den Schichtkuchen alle Zutaten im All-
in-Verfahren aufschlagen und im Backofen
in einem 30 x 20 c¢m Blech Schicht fur
Schicht (pro Schicht ca. 50 g Masse) bei
maximaler Oberhitze und mit Unterblech
goldbraun backen.

Murbteigboden in einen Ring einlegen und
mit flissigem Alpenmilch - Schokoladino
bestreichen, eine Speziakapsel auflegen.
Den Rand des Ringes mit dinnen Streifen
(Gesamtlange ca. 82 cm) des gebackenen
Schichtkuchens auslegen. Buttercreme an-
schlagen und mit Konditoreipaste Bratapfel
abschmecken. Zwei Drittel der Buttercreme
mit gewdrfeltem Schichtkuchen mischen
und in den Ring einfillen. Mit einer zweiten
Spezialkapsel abschliefen.

Restliche Buttercreme einfillen und Gelatop
Marmoria Butterkaramell in die Oberfldche
einstrudeln. Mit Schichtkuchenwrfeln und
Dekor Apfel ausgarnieren.



" BIRNE-WALNUSS-BAISER-SCHNITTE

LUTATEN:
1 Blech 60 x 20 cm

43260 Kuchengliick Premium
42504 Konditoreipaste Walnuss
Zucker
Wasser
Speisedl
Walnusskerne,
gemahlen, gerostet

Birnen, Dosenware,
gewdrfelt

45117 Butterkaramell

300 ¢

30¢g
200 ¢
200 ¢
200 ¢

200 g

200

160 g

Baisermasse

68390 Schaumtraum
Birnensaft
(Abtropflissigkeit
aus der Dose)
Wasser

21104 Konditoreipaste Birne
(Williams Christ)

Dekor
19040 Dekor Taler
Vollmilch/weils

500 ¢
250 g
150 g

30 g

22 St.

ARBEITSWEISE:

8§ ca. 190 °C @ ca. 18 Min.

Kuchengliick Premium mit Konditoreipaste
Walnuss, Zucker, Wasser, Speisedl und ge-
mahlenen Walnissen 3 Minuten bei mitt-
lerer Geschwindigkeit verriihren und in ein
gefettetes Blech streichen. Birnenwirfel auf
die Masse streuen und abbacken.

Nach dem Auskihlen Butterkaramell mit
einer 14er Lochtulle als 2 Strange aufdres-
sieren und kurz anfrieren. In der Zwischen-
zeit die Baisermasse aufschlagen und in das
Blech streichen.

Abflammen und dekorieren.
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LUTATEN:
10 x 40 cm

Riihrmasse

43113 SandRuhr Premium
Weizenmehl
Weizenpuder
NussgrieR, gerostet
Speisedl
Wasser

22206 Konditoreipaste Haselnuss
ohne Stiicke

Fiillmasse

46022 Backfull variant

17825 Spekulatius, hell

66050 Gelatop Crema Magica
Typ Karamellgeback

21604 Konditoreipaste Karamell
Wasser

300¢
100 ¢
100 ¢
150 g
200 ¢
200 ¢

60 ¢

350 g
34

100 g

>
150 ¢g

Dekor

36818 Schokoladino

43208 Alpenmilch Schokoladino
41517 Blancoladino

99201 Dekor Karamellgeback
Crunch

150 ¢
150 ¢
150 ¢

100 ¢
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ARBEITSWEISE:

8 ca. 180 °C @ ca. 45 Min.

Alle Zutaten der Rihrmasse fir 3 Minuten
im langsamen Maschinengang verrihren.
Zwei Drittel der Masse in eine gefettete und
gemehlte Form fllen. Alle Zutaten der Full-
masse miteinander verrihren und auf die
Rihrmasse geben, das letzte Drittel Ruhr-
masse einftllen. Die Rihrmasse mit einem
Essloffel marmorieren und abbacken.
Sofort stirzen.

Nach dem Auskihlen den Kuchen in drei
gleichgroRe Stiicke schneiden, jeweils mit
Schokoladino,  Alpenmilch  Schokoladino
oder Blancoladino berziehen und mit den
anderen beiden Uberziigen abspinnen. Mit
Dekor Karamellgeback Crunch ausgarnieren.



LUTATEN:
1Blech 60 x 20 cm (14 St.)

45117 Butterkaramell
Nussmischung
(Haselnisse, Erdnisse,
Walnisse)

Butter-Hefequarkteig
(MELLA-BUTTER-HEFE-
QUARKTEIG/IREKS)

Butter, flissig

450 g

300 g

1.050 g

100 ¢

Pflaumenfiillmasse

46022 Backfull Variant 250 g
Pflaumen,
pUriert oder Saft 165 @

27906 Gelatop Eispaste Pflaume 20 g

15120 Zimt 3¢
Dekor
38708 Powerfillung

Amarena Kirsch n. B.
41518 Blancoladino n. B.

ARBEITSWEISE:

8c190°c @ ca 20 Min.

Butterkaramell mit Nissen erwdrmen
und in einem mit Backpapier ausgelegten
Blech verteilen. Den Butter-Hefequark-
teig in 75 g Teiglinge abwiegen und rund-
wirken. Teiglinge auf das Nusskaramell
ins Blech legen und bis % Gare gehen
lassen.

Alle Zutaten der Pflaumenfillmasse mit-
einander verrihren und fir ca. 20 Minuten
quellen lassen.

Die Buchteln nach dem Garen mit der
Masse fillen, mit flissiger Butter
bestreichen und backen.

Nach dem Backen direkt stirzen. Das
Nusskaramell darf runterlaufen.

Mit  Powerfillung Amarena Kirsch und
Blancoladino abspinnen.



%ie Aromen der Saison:
Von fruchtig-saftig bis nussig-warm.

Goldene Blatter, klare Luft und der Duft frisch gebackener Kostlichkeiten:

Kaum eine Jahreszeit inspiriert so sehr wie der Herbst. Jetzt haben warme Aromen Hochsaison. \

Fruchtige Klassiker wie Apfel, Birne und Pflaume entfalten ihr volles Potenzial im Zusammenspiel 1y
mit Walnuss, Haselnuss und feinem Butterkaramell,

In diesem Heft haben wir a sgewahlte Herbstaromen zu besonderen Geschmackskomblnatlonen 11
zusammengebracht und in ’bwechslungsremhen Gebdckideen fir Sie umgesetzt. Lassen S|e SICh

inspirieren und entdecken Sie, wie vielseitig der Herbst schmecken kann.

Unsere Produkt-Empfehlungen:

|
Herbstfriichte

2. B. Konditoreipaste Bratapfel,

Konditoreipaste Birne (Williams Christ),

Gelatop Eispaste Pflaume
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Die fruchtige Seite des Herbstes
- von saftigem Bratapfel bis zur
aromatischen Pflaume.

Nussnoten

2. B. Konditoreipaste Walnuss,
Konditoreipaste Haselnuss

Vollmundige Nussaromen for
Gebacke mit Charakter.
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Warme Noten

7. B. Butterkaramell,
Tonkabohne, Zimt

-

rpackte/lose Ware liegen in der Verantwortung

5

Karamellige und wiirzige Noten %,
fir die gemutliche Jahreszeit
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