Karamell-Brownie

1 Blech, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 36

3,125kg
0,500 kg
0,250 kg
0,250 kg
0,200 kg

0,600 kg
0,100 kg
0,005 kg
0,200 kg

Brownie-Masse

Brownie-Mix

Wasser

Sahne, fliissig

Vollei

Erdniisse, gesalzen

» Alle Zutaten im mittleren Maschinengang
mit grober Rute 3 Minuten glattrihren.

Dekor
Schokobella Peanut & Caramel, aufgelost
Cristaline Neutral

Dessertpaste Caramel
Erdnisse, gesalzen, gehackt

Herstellung

» Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes oder
mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.
Abbacken.

Auskihlen lassen.

Schokobella aufstreichen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °C unter Brétchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 45-50 Minuten



Schoko-Brownie Pistazien-Brownie

1 Blech, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 36 1 Blech, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 88

Brownie-Masse Brownie-Masse

................. 3,125kg Brownie-Mix . 2,500 kg Brownie-Mix

................. 0,500 kg Wasser . 0,400 kg Wasser

................. 0,250 kg Sahne, fliissig . 0,200 kg Sahne, flussig

................. 0,250 kg Vollei . 0,200 kg Vollei
» Alle Zutaten im mittleren Maschinengang » Alle Zutaten im mittleren Maschinengang

mit grober Rute 3 Minuten glattriihren. mit grober Rute 3 Minuten glattriihren.

Dekor Pistazien-Creme

................. 0,600 kg Schokobella Vollmilch, aufgelost o 0,800 kg Schokobella Pistazie

................. 0,150 kg Schokobella Feinherb, aufgelost . 0,200 kg Butter

» Aufschlagen.

Dekor

Herstelung 0,600 kg Schokobella Feinherb, aufgelost
» Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes oder

mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. Herstellung
» Abbacken. » Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes oder
» Auskihlen lassen. mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.
» Schokobella Vollmilch aufstreichen. Abbacken.
» Mit Schokobella Feinherb tiberspinnen. Auskiihlen lassen.

Die Pistazien-Creme aufstreichen.
Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen.
Mit Schokobella tiberziehen.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 180 °C
(=50 °C unter Brétchenbacktemperatur)

» Backzeit: ca. 45-50 Minuten Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °C unter Brétchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 30-35 Minuten
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