With love



Heidelbeertorte

1 Torte, 18 cm @, 6 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 8

0,100 kg
0,020 kg
0,250 kg

0,060 kg

0,080 kg
0,005 kg

0,210 kg
0,320 kg
0,280 kg

Miirbeteig (Miirbella), 1 Stk., gebacken
[siehe Grundrezept]
Aprikosenkonfitiire
Biskuitbdden, hell (Bisquisit 100 PLUS)
[siehe Grundrezept]

Fruchti-Top Heidelbeere

Heidelbeer-Tranke
Lauterzucker
Dessertpaste Heidelbeer
» Verrlhren.

Buttercreme

Cremonte

Wasser

Butter, weich

» Cremonte und Wasser kurz verriihren. Die
Butter zugeben und im mittleren Maschinen-
gang mit grober Rute ca. 12 Minuten auf-
schlagen. 100 g von der weilen Buttercreme
zum Einstreichen weggnehmen.

................... 0,020 kg Dessertpaste Heidelbeer
................... 0,035kg Royal Marc de Champagne
» Mit der Dessertpaste und Royal Marc de
Champagne abschmecken.

Herstellung

» Den Mirbeteigboden mit Konfitlire bestreichen,
einen Boden auflegen und mit einem gedlten und mit
Staubzucker besiebten Ring umstellen.

» Mit der Creme und den restlichen Boden zusammen-
setzen (tranken).

» Aufjede Schicht Fruchti-Top aufspritzen.

» Die Torten einstreichen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Verwendete Dekore

5032 Doppelherzen, klein, 100 Stk.
5035 Herzen, klein, 96 Stk.
2779 Dekorstreifen, Zum Valentinstag, 48 Stk.



Cake for Two

1 Blech, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 24

..0,900 kg Mirbeteig (Miirbella), gebacken
[siehe Grundrezept]
... 0,200 kg Aprikosenkonfitiire
..1,200 kg Biskuitrouladen, hell (Bisquisit 100 PLUS), 2 Stk.
[siehe Grundrezept]

.. 0,750 kg Fruchti-Top Himbeere
» 100 g zum Ausgarnieren abnehmen.

Créme Brilée
....0,500 kg Basismix ala Créme Briilée
... 0,375 kg Wasser, 50 °C
..1,625kg Sahne, flissig, warm
» Basismix mit Wasser verriihren und die
Sahne unterriihren.

Himbeer-Sahne
..0,200 kg Alaska-express Himbeer

.. 0,250 kg Wasser, 20-25 °C

..1,000 kg Sahne, geschlagen, ungesiifst
» Alaska-express im Wasser auflosen und
die Sahne unterheben.

Herstellung

>
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Den Mirbeteigboden mit Konfitlire bestreichen und
eine Roulade auflegen.

Die Frucht-Fillung diagonal aufdressieren.

Creme Bralée aufstreichen.

Die Masse ca. 30 Minuten anziehen lassen.

Die Sahne aufstreichen.

Die zweite Roulade in 24 Stilicke a 10 x 10 cm schneiden,
die Mitte von jedem Stilick mit einem Herzausstecher
(5 cm Durchmesser) ausstechen.

Die ausgestochene Biskuitroulade auflegen.

Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.

Die Herzen mit Fruchti-Top auslassen.

Mit Dekorpuder absieben.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Cappucchino-Schnitte

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 24

..0,900 kg Mirbeteig (Miirbella), gebacken

[siehe Grundrezept]

..0,200 kg Aprikosenkonfitiire

..1,200 kg Biskuitrouladen, hell (Bisquisit 100 PLUS)

[siehe Grundrezept]

..0,600 kg Fruchti-Top Orange

Cappuccino-Sahne

.. 0,180 kg Alaska-express Cappuccino

..0,220 kg Wasser, 20-25 °C

..0,900 kg Sahne, geschlagen, ungesiifit

» Alaska-express im Wasser auflésen und die
Sahne unterheben.

Garniersahne

..0,100 kg Alaska-express Neutral

..0,100 kg Wasser, 20-25 °C

..1,200 kg Sahne, geschlagen, ungesiifst

» Alaska-express im Wasser auflésen und die
Sahne unterheben.

Herstellung

»
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Den Mirbeteigboden mit Konfitilire bestreichen und
eine Roulade auflegen.

Die Frucht-Fiillung diagonal aufdressieren.

Die Sahne einfiillen und glattstreichen.

Die helle Roulade auflegen.

Die restliche Sahne einfillen.

Die Garniersahne wellenférmig aufdressieren.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Verwendete Dekore

30459  Filigran-Herzen, dunkle Schokolade, sortiert, 13 Stk.
5100 Herz, weilRe Schokolade, 32 Stk.

2114 Streudekor Zucker-Herzen, rot, 1,5 kg

5213 Kleine Herzen, weilRe Schokolade, rot, 264 Stk.



Cheesecake-Tortchen

15 runde Silikonformen, 18 cm @; Gesamtstiickzahl: 15

0,400 kg

0,100 kg

... 0,200 kg
... 0,700 kg
... 0,250 kg
... 0,300 kg
... 0,500 kg
... 0,100 kg

0,200 kg

... 0,320 kg
... 0,700 kg
0,350 kg

——
-

Streusel (Miirbella)
[siehe Grundrezept]
Schokobella

» Kurz verkneten.

Kase-Quarkmasse

Kase-Frisch flach

Quark (Magerstufe)

Schmand

Vollei

Sahne, fliissig, ca. 50 °C

Zucker

Schokobella Feinherb, aufgelost

» Alle Zutaten im schnellen Maschienengang mit
feiner Rute ca. 5 Minuten aufschlagen.

Creme

Belvanil

Wasser, kalt

Schokobella Pistazie, weich

» Belvanil mit Wasser zusammen mit feiner Rute
ca. 3 Minuten aufschlagen. Schokobella unter-
rihren und zusammen kurz aufschlagen.

Herstellung

» Die Streusel in die Form geben, leicht andriicken
und anbacken.

Die Masse einflillen und abbacken.

Auskihlen lassen.

Anschliefend gut durchfrosten.

Aus den Formen [6sen.

Die Creme tupfenférmig aufdressieren.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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Tipp: Man kann zusatzlich 20 g Fruchti-Top in die Mitte
aufdressieren.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 200-190 °C

(=30-40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 35-40 Minuten

Verwendete Dekore

2132 Marzipan-Rosen rot, grof3, 24 Stk.
2114 Streudekor Zucker-Herzen, rot, 1,5 kg
5213 Kleine Herzen, weilte Schokolade, rot, 264 Stk.



Sweet Amerikaner

Gesamtstiickzahl: 20

Amerikaner-Masse
. 1,000kg Amerikaner
0,450 kg Wasser, ca.20°C
» Alle Zutaten im mittleren Maschinengang
mit grober Rute 3 Minuten glattrihren.

Uberzug
................... 0,200 kg Schokobella Erdbeere
» Schokobella auflésen.

Verwendete Dekore

2078 Zucker-Augen, groR, sortiert, 180 Stk.
2403 Feinzucker-Blumen, klein, 540 Stk.
30499 Kussmund, weilRe Schokolade, 80 Stk.

Herstellung

Die Bleche mit Backpapier auslegen.

Die Masse aufdressieren.

Abbacken.

Nach dem Backen mit einer Winkelpalette l6sen.
Auskihlen lassen.

Mit Schokobella absetzen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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Tipp: Man kann jede Schokobella-Sorte zum Absetzen
verwenden.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 170 °C

(=60 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 15-20 Minuten



Grundrezepte

Biskuitbdoden, hell; 9 Tortenringe, 26 cm @, 5 cm hoch

. 3,000 kg Bisquisit 100 PLUS
. 1,800kg Vollei
. 0,600 kg Wasser

» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang

mit feiner Rute ca. 6 Minuten aufschlagen.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 200 °C

(=30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 30 Minuten

Miirbeteig
. 1,000 kg Miirbella
. 0,400 kg Rau Back extra SG, weich
. 0,100 kg Vollei

» Spiralkneter: 3 Minuten langsam

-
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Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS); 6 Bleche 60 x 40 cm

. 2,000 kg Bisquisit 100 PLUS
. 1,500kg Vollei
. 0,400 kg Wasser
» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang
mit feiner Rute ca. 6 Minuten aufschlagen.
Herstellung
» Die Masse auf Papier streichen.
» Abbacken.

» Sofort nach dem Backen vom heilRen Blech nehmen.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 240 °C

(=10 °C liber Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 5 Minuten

Streusel

. 1,000kg Miirbella
. 0,500kg Butter
» Alle Zutaten zu Streuseln verkneten.
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