Feinste Kombination

aus mildem Joghurt
und paradiesischem

Alaska-express Joghurt-Kokos Kokosgenuss.

Joghurt-Kokos Tropic-Dessert

1 Dessertglas, Inhalt 100 g, lang mit Sockel; 20 Stiick Herstellung
Betriebsrezept: ® Fruchti-Top Tropic leicht schrdg in die Gldser
. R eindressieren.
500 g Fruchti-Top Tropic ® Die Joghurt-Kokos-Sahne eindressieren und
Joghurt-Kokos-Sahne ca. 2 Stunden absteifen lassen.
150 g Alaska-express Alaska-express @ Cristaline Gelb leicht erwdrmen und mit der
Joghurt-Kokos Joghurt-Kokos im Eispaste Mango verriihren.
300 g Wasser, ca. 20 °C Wasser auflosen und ® GleichmaRig auf die Desserts verteilen.
300 g Sahne, geschlagen, | die geschlagene ® Eine Mandarinenspalte der Lange nach ca. 3/4
ungesiiRt Sahne unterheben. durchschneiden, so dass ein Schmetterling entsteht.

® Auf ein HolzspieRchen stecken und auf das
Dessertglas legen.

@ Alternativ kann mit einer Mangoscheibe garniert
werden.

Dekor
100 g Cristaline Gelb
10 Eispaste Mango
100 g frische Mandarinenspalten
oder Mangoscheiben
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Joghurt-Kokos Erdbeer-Dessert

Betriebsrezept: 1 Dessertbecher, Inhalt 150 g; 25 Stiick

750 g Erdbeeren, kleingehackt
1000 g Erdbeer-Geleeguss,
(Dessertpaste Erdbeer),
siehe Grundrezept
Joghurt-Kokos-Sahne
400 g Alaska-express Alaska-express
Joghurt-Kokos Joghurt-Kokos
800 g Wasser, ca. 20 °C im Wasser auflésen
800 g Sahne, geschlagen, und die Sahne
ungesiiRt unterheben.
Cristaline-ErdbeersoRe
250 g Cristaline Rot zusammenriihren
250 g Erdbeeren, piiriert + und leicht
100 g Erdbeeren, geviertelt | erwdrmen.

Herstellung

@ Die Becher auf einem Blech leicht schrédg stellen
und die gehackten Erdbeeren einstreuen.

@ Den Erdbeer-Geleeguss einfiillen und kalt stellen.

® Mit einem Spritzbeutel mit mittlerer Lochtiille
die Joghurt-Kokos-Sahne glatt einfiillen und ca.
2 Stunden absteifen lassen.

® Mit der Cristaline-ErdbeersoRe sowie den
geviertelten Erdbeeren ausgarnieren.

Grundrezept Erdbeer-Geleeguss (Dessertpaste Erdbeer)

1000 g Colorado neutral
500 g Wasser
150 g Dessertpaste Erdbeer

Herstellung

® Colorado neutral, Geleeguss und Wasser aufkochen.
® Zum Schluss Dessertpaste Erdbeer einriihren.

Bezugsquellen Dessertbecher:

® www.agl-gmbh.de
® www.klarpac.de
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Joghurt-Kokos Mandarinen-Schnitte

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 20 cm; 22 Stiick

450 g Miirbeteig mit Miirbella,
1 Stiick, gebacken
100 g Aprikosenkonfitiire
600 g Biskuitroulade, hell mit
Bisquisit 100 PLUS,
1 Stiick, 60 x 40 cm,
der Lange nach halbieren
300 g Mandarinenspalten
Joghurt-Kokos-Sahne
400 g Alaska-express Alaska-express
Joghurt-Kokos Joghurt-Kokos
800 g Wasser, ca. 20 °C im Wasser auflosen
800 g Sahne, geschlagen, | und die Sahne
ungesiit unterheben.
Dekor
50 g (Cristaline Gelb
100 g Cristaline Neutral
20 g Kokosraspeln, gerdstet
22 Stk. Schoko-Dekor Joghurt-Kokos
100 g Garniersahne

Herstellung

® Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen
und eine halbe Biskuitroulade auflegen.

@ Die Mandarinen aufstreuen und mit der Joghurt-Kokos-Sahne
und der zweiten Biskuitroulade zur Schnitte zusammensetzen.

® Die Oberfliche mit einem Kammhornchen muschelférmig
kdmmen und ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.

® Kurz anfrosten, mit einem Pinsel Cristaline Gelb auftupfen
und mit Cristaline Neutral liberziehen.

® Die gerdsteten Kokosraspeln aufstreuen und mit der Dekor-
sahne sowie dem Schoko-Dekor Joghurt-Kokos ausgarnieren.
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