& Kase-Frisch flach




650 g Mischteig mit Hefemiirb (siehe Grundrezept)

Quarkmasse
__ 200g Kase-Frisch flach
5009 Quark (Magerstufe)
150 g Vollei

_ 350g Wasser

kurz glatt riihren

Eierscheckenguss
__ 800g Eierschecke
1600 g Wasser

Glatt rithren und
15 Minuten quellen
lassen.

Dekor

__ 50g Butter, fliissig
_ 40g Zucker

Den Teig ausrollen, auf ein gefettetes Blech legen und stippen.
Die Masse auf den Miirbeteigboden streichen.

Den Guss aufstreichen.

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

Mit der aufgelosten Butter bestreichen.

Den Zucker aufstreuen.

Backtemperatur: ca. 220 °C
(=10 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 45 Minuten

350 g Limetto

__ 50g Vollei

300 g Mascarpone
300 g Vollei
700 g Wasser

__ 700g Quarkhefeteig mit Quarkhefe frisch

(siehe Grundrezept)

Zitronen-Fiillung

Glatt riihren
200 g Wasser und 10 Minuten
quellen lassen.

Quarkmasse mit Mascarpone

__ 400g Kase-Frisch flach
___ 7009 Quark (Speise-

quark 40% i.Tr.) Glatt riihren

Dekor

250 g Johannisbeeren, frisch
250 g Geleeguss mit Colorado gelb

(siehe Grundrezept)

Den Teig ausrollen, auf ein gefettetes Blech legen und stippen.
Etwas angaren lassen.

Die Masse einfiillen und glatt streichen.

Die Fiillung diagonal aufdressieren.

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

Die Friichte aufstreuen.

Mit dem Geleeguss abgldnzen.

Backtemperatur: ca. 210 °C
(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 45 Minuten



3800 g Weizenmehl Type 550
180 g CrossQuick

_ 3809 Zucker

__ 3809 RauBack extra,
oder Butter
250 g Hefe

_ 60g Salz

500 g Vollei

_ 1100 g Wasser

Alle Zutaten
intensiv verkneten
Spiralkneter:

3 + 3 Minuten

2000 g Butterziehplatte

Quark-Fiillung
__ 2500 g Kase-Frisch flach
5000 g Quark (Magerstufe)
1250 g Vollei
2500 g Wasser

Alle Zutaten im lang-
samen Maschinengang

__ 1500 g Erdbeeren, 420 Stiick, halbiert
1500 g Mandarinen, 630 Stiick

_ 1200 g Colorado neutral
600 g Wasser

Dekor
420 g Pistazien, gehackt

Den Teig zum Rechteck formen und ca. 10 Minuten
abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Das Butterziehfett in 3 einfachen Touren einziehen.
Zwischen den Touren kurze Ruhepausen im Froster einlegen.
Den fertig getourten Plunderteig nochmals entspannen
lassen/qut durchkiihlen.

Den Teig auf 60 cm Breite (3,5 mm) ausrollen und in
12 x 6 cm grol3e Stiicke schneiden.

In der Mitte die Streifen mit einem diinnen Rollholz
eindriicken und diinn mit Wasser abstreichen.

Bei 3/4 Gare einen Streifen Fiillung aufdressieren.
Abbacken.

Auskiihlen lassen.

Die Friichte auflegen.

Mit dem Geleeguss abglanzen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Teigtemperatur: 18 - 20 °C

Backtemperatur: ca. 210 °C

(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca.15 - 25 Minuten (je nach GroRe) mit Schwaden backen

400 g Fruchtpiiree

2 Minuten glatt riihren.

__ 400g Kokoskrone
100 g Wasser, ca. 30 °C

600 g Mirbeteig mit Miirbella, angebacken

(siehe Grundrezept)

Quarkmasse
400 g Kase-Frisch flach

__ 1000 g Quark (Magerstufe)
__ 300g Vollei
500 g Vollmilch

_ 250 g Sahne, geschlagen,

Kurz glatt riihren.

ungesiift

Himbeerfiillung

Kabi und Zucker
Himbeere trocken mischen

_ 30g Kabi und mit dem Frucht-
20 g Zucker pliree verriihren.
Alle Zutaten im
. mittleren Maschinen-
Kokosfiillun

gang mit grober Rute
2 Minuten verriihren.
Die Himbeer- und die
Kokosfiillung abwech-
selnd tupfenformig
aufdressieren.

Dekor

__ 300g Streusel mit Miirbella

und Butter (siehe Grundrezept)

Die Masse auf den Miirbeteighoden streichen.
Die Streusel aufstreuen.

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

In 6,5 x 6,5 cm groRe Stiicke schneiden.

Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 45 Minuten



__ 1350 g Miirbeteig mit Miirbella,
60 x 14 cm, 3 Stiick, angebacken
(siehe Grundrezept)
__ 180 g Aprikosenkonfitiire
360 g Biskuitroulade, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
60 x 12 cm, 3 Stiick (siehe Grundrezept)

_ 1200 g Fruchti-Top Kirsch Mittig eindressieren.

Quarkmasse
__ 450 g Kase-Frisch flach
_ 1150 g Quark (Magerstufe)
350 g Vollei
750 g Wasser, oder Milch

Alle Zutaten
2 Minuten
glatt riihren.

720 g Biskuitroulade,
hell mit Bisquisit
100 PLUS, 3 Stiick,
60 x 18 cm
(siehe Grundrezept)

Die Quarkmasse
abdecken.

Ausrollen und auf

60 x 22 cm schneiden.

__ 1500 g Blatterteig mit Der Linge nach in

Crossy (siehe der Mitte mit einem

Grundrezept) Rollmesser einschnei-
den, auflegen und

300 g ' Aprikosenkanfitiire die Seiten andriicken.

200 g Fondant
__ 60g Mandeln, gehobelt, gerostet

Die Miirbeteighdden mit Konfitiire bestreichen
und je eine Roulade auflegen.

Die Masse einfiillen und glatt streichen.

Mit Eistreiche abstreichen.

Abbacken.

Aprikotieren und glasieren.

Die Mandeln aufstreuen.

Backtemperatur: ca. 210 °C
(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 30 - 35 Minuten

__ 600g Kase-Frisch flach
300 g Zucker
750 g Wasser, ca. 40 °C
500 g Vollei
__ 2000 g Quark

__ 7509 Sahne, flissig

320 g Mirbeteig mit Miirbella,

2 Boden, gebacken (siehe Grundrezept)
Quarkmasse

Alle Zutaten im
mittleren Maschinen-
gang mit grober Rute

2 Minuten glatt riihren.

(Magerstufe) Massentemperatur:
ca. 15-20 °C

Die Masse einfiillen und glatt streichen.
Abbacken.

Backtemperatur: 210 - 200 °C
(= 20 - 30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 60 Minuten

Backtemperatur: Stikkenofen: ca. 180 - 190 °C
(=50 - 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Kerntemperatur: 70 - 80 °C



_ 600g

_ 450¢g

1100 g
350 g
800 g

200 g
200 g
150 g

450 g

20g

Miirbeteig mit Miirbella, angebacken

(siehe Grundrezept)

Quarkmasse
Kase-Frisch flach
Quark (Magerstufe)
Vollei

Wasser, oder
Vollmilch

Guss

Butter, fliissig
Zucker
Vollei

Streusel mit Miirbella
und Butter

(siehe Grundrezept)
Dekorpuder

Kurz glatt riihren.

Den Zucker in der war-
men Butter auflésen und
das Vollei unterriihren.

Die Masse auf den Miirbeteighoden streichen.
Den Guss aufstreichen.

Die Streusel aufstreuen.
Abbacken.
Mit Dekorpuder absieben.

Backtemperatur : ca. 180 °C
(=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 45 - 50 Minuten

__ 300g Mandeln, gehobelt

800 g Miirbeteig mit Miirbella, Die Miirbeteig-

10 Stiick, angebacken bdden mit Ringen
(siehe Grundrezept) umstellen.
Schmandmasse
__ 2500g Schmand
1750 g Wasser, ca. 30 °C Alle Zutaten
7509 Vollei 2 Minuten
750 g Kase-Frisch flach glatt riihren.
__ 500g KSK

__ 2000 g Sauerkirschen,

f
gut abgelaufen Vor dem Abbacken

150 g  Zimtzucker 3. S

(siehe Grundrezept)

Die Masse einfiillen und glatt streichen.
Abbacken.

Backtemperatur: 210 - 190 °C
(=20 - 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 50 Minuten



600 g Mirbeteig mit Miirbella, angebacken
(siehe Grundrezept)

Quarkmasse
__ 450 g Kase-Frisch flach
__ 1100 g Quark (Magerstufe)
3259 \Vollei
7509 Wasser

Alle Zutaten
2 Minuten
glatt riihren.

Diagonal aufspritzen

2509 Johannisbeer- (Lochtiille Nr. 5).
konfitiire Mit einem Messer
verziehen.

_ 250 g Mandarinen, gut abgelaufen

1259 Streusel mit Miirbella
(siehe Grundrezept)

200 9g Geleeguss mit Colorado gelb
(siehe Grundrezept)

Die Masse auf den Miirbeteighoden streichen.
Die Friichte aufstreuen.

Die Streusel aufstreuen.

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

Mit dem Geleeguss abgldnzen.

Backtemperatur: ca. 200 °C
(=30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 50 Minuten

__ 800g Mischteig mit Hefemiirb

(siehe Grundrezept)

Mohnfiillung

150 g Brosel
500 g Mohna
350 g Wasser
509 Butter, flissig
759 Mandeln, gehackt
59 Caribia

Verriihren und
ca. 10 Minuten
quellen lassen.

Quarkfiillung

_ 2759 Kase-Frisch flach

6759 Quark (Magerstufe)
200 g Vollei

450 g Wasser

Glatt riihren.

Dekor

1259 Streusel mit Miirbella und

Butter (siehe Grundrezept)

__ 10g Dekorpuder

Die Formen fetten und mit dem Teig auslegen.

Die Mohniillung aufstreichen.

Die Quarkfiillung darauf verteilen und glatt streichen.
Die Streusel aufstreuen.

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

Aus den Formen lOsen.

Mit Dekorpuder absieben.

Backtemperatur: ca. 200 °C
(= 30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 45 Minuten



Kakaomiirbeteig

____ 1000 g Miirbella Alle Zutaten in-
__ 500g Rau Back extra, weich tensiv verkneten.
__ 100g Vollei

50g Wasser Spiralkneter:
759 Kakaopulver 2 +3 Minuten
Quarkmasse mit Sahne
__ 400g Kase-Frisch flach
__ 2000 g Quark (Magerstufe) Alle Zutaten
600 g Vollei 2 Minuten
2000 g Sahne, fliissig glatt riihren.

200 g Zucker

Die Quarkmasse auf den angebackenen
Kakaomiirbeteig (1200 g) streichen.

Den restlichen Kakaomiirbeteig in kleine Stiicke
zupfen und auf der Quarkmasse verteilen.
Abbacken.

Die Menge reicht fiir 3 Torten, 26 cm @.

Backtemperatur: ca. 200 °C
(= 30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 40 Minuten

250 g Kase-Frisch flach
5009 Quark (Magerstufe)
_ 125g \Vollei
250 g Wasser

150 g Sultaninen

2250 g Plunderteig Den Teig auf

(Butter-Hefeteig)
(siehe Grundrezept)

Quarkfiillung

55 x 155 cm (ca.
3,5 mm) ausrollen.

Alle Zutaten
2 Minuten
glatt riihren.

Mit der Quarkfiil-
lung verriihren.
Dekor

__ 450g Aprikosenkonfitiire
_ 225g Fondant

In 11 x 11 cm grofRRe Stiicke schneiden.

Die Rander schwach mit Wasser abstreichen, die Fiillung
aufdressieren und die Halfte des Teiges iiberschlagen.
Die Rander gut andriicken.

Mit Eistreiche abstreichen.

Die Teiglinge an der vorderen Seite ca. 1 cm tief
einschneiden und halbrund auseinander ziehen.

Auf Backbleche absetzen.

Abbacken.

Nach dem Backen aprikotieren.

Nach dem Erkalten mit Fondant iiberspinnen.

Abbacken bei: 3/4 Gare
Backtemperatur: ca. 210 °C

(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 15 Minuten
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Gebacke mit Kase-Frisch flach zeichnen sich durch den typi- bleiben lange frisch.
schen Geschmack aus, denn Frischquark geben Sie hinzu. werden sicher und schnell im All-in-Verfahren hergestellt.

Kase-Frisch flach

Quark (20% Fett i. Tr.)

Vollei

Vollmilch oder Wasser

Sahne

KSK

Zucker
Gesamtmenge

Rithrzeit:

&/ BRAUN

Onlineshop

Backfeste Kasetorten, Quarkfiillung fiir Russischer Zupf-

Quarkfiillung 2 Stiick, konische  Topfenstrudel kuchen, 1 Blech,
Form, 30 cm @ 60 x 40 cm

1000 g 400 g 1100 g 400 g

2000 g 1000 g 2800 g 2000 g

500 g 300 g 800 g 600 g

1000 g 700 g 1900 g -

- - - 2000 g

- - 200 g -

- - - 200 g

4500 g 2400 g 6800 g 5200 g

2 Minuten im All-in-Verfahren glatt riihren.
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