Osterfreuden

Mohrli-Kuchen Herstellung

® Die Riihrkuchenmasse auf ein

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm mit Backpapier ausgelegtes Blech

1500 g Sand BASIC streichen und abbacken.
750 g Backmargarine oder Butter| Alle Zutaten im mittleren ® Backtemperatur:
900 g Eier Maschinengang mit grober Rute 180 bis 190 °C (=50 bis 40 °C
15 g Caribia 3 Minuten verriihren. unter Brétchenbacktemperatur)
40 g PurVanill Backzeit: 40 bis 45 Minuten

® Die Mohrenkapsel nach dem Backen
stiirzen, das Papier abziehen und die

500 g NussgeNuss } verriihren und 10 Minuten Kapsel wieder wenden.

350 g Wasser quellen lassen ® Nach dem Auskiihlen mit Aprikosen-
konfitiire bestreichen und die aus-
gerollte Marzipandecke auflegen.

® Schokobella weil’ aufstreichen und

150 g Aprikosenkonfitiire mit einem Pinsel aufrauen, einteilen

750 g Marzipan, angewirkt, auf 2 mm ausgerollt und das Dekor Marzipan-Riibli

350 g Schokobella weill auflegen.
48 Stiick Marzipan-Riibli

NussgeNuss-Masse

1000 g Mohren, geraspelt Die NussgeNuss-Masse und die geras-

Dekor pelten Mohren kurz unterriihren.
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Nussige Eierlikdor-Schnitte

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm
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Sandmasse
1000 g Sand BASIC Alle Zutaten im mittleren Maschinen-
600 g Eier gang mit grober Rute 2 bis 3 Minuten
500 g Speisedl verriihren. Zum Ende der Laufzeit die

NussgeNuss-Masse kurz unterriihren.
NussgeNuss-Masse

300 g NussgeNuss verriihren und
200 g Wasser 10 Minuten quellen lassen

350 g Johannisbeeren (TK)

20 g Kabi * mischen

Eierlikor-Sahne

400 g Alaska-express Neutral Alaska-express Neutral

400 g Wasser, ca. 25 °C im Wasser auflosen, mit
120 g Dessertpaste Eierlikor Dessertpaste Eierlikor
2000 g Sahne, geschlagen, abschmecken und die Sahne
ungesiidt unterheben.
Dekor

400 g Geleeguss mit Claro gelb Geleeguss mit Dessertpaste
30 g Dessertpaste Eierlikor Eierlikér abschmecken.

200 g Garniersahne
48 Stiick Schoko-Dekor Lustige Ostermotive
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Herstellung

® Die Masse auf ein mit Backpapier

ausgelegtes oder gefettetes und
leicht bemehltes Blech aufstreichen,
die Johannisbeeren darauf verteilen
und abbacken.

® Backtemperatur:

180 bis 190 °C (=50 bis 40 °C unter
Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 25 bis 30 Minuten

® Nach dem Erkalten die Eierlikérsahne

aufstreichen.

® Die Schnitte ca. eine Stunde im

Kiihlschrank absteifen lassen und
dann kurz anfrosten.

® Mit dem Eierlikdr-Geleeguss

abgelieren und einteilen.

® Mitder Garniersahne und dem Dekor

ausgarnieren.
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