Dessertpaste Heidelbeer.

Heidelbeer-Cupcakes

Betriebsrezept: 34 Muffins
Muffinmasse
1000 g Muffin Soft Alle Zutaten ca. 3 Minuten
5509 Vollei mit grober Rute im langsamen
500g Speiseol Maschinengang glatt riihren.
100 Wasser
2509 Heidelbeeren, {TK) } Mischen und zum Schluss kurz
10g Kabi unter die Masse riihren.
Heidelbeer-Creme
- 400g Bianka soft Bianka soft und Crememargarine
—  400g Crememargarine oder mit grober Rute leicht schaumig
Butter riihren. Wasser rach und nach
2009 Wasser zugeben und gut aufschlagen.
609 Dessertpaste Heidelbeer Mit Dessertpaste Heidelbeer

50 g

abschmecken.
Dekor

Heidelbeeren, (34 Stiick, frisch)

/4
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® natiirliches Aroma

e fruchtig aromatisch mit
hohem Heidelbeeranteil

Herstellung

Die Muffinmasse in die Formen fiillen und

abbacken,

Backtemperatur: ca. 190 °C (=40 *Cunter
Briitchenbacktemperatur),
fallend auf 180 °C

Backzeit: ca. 25 Minuten

Nach dem Auskiihlen die Heidelbeer-Creme

aufdressieren.

Mit den Heidelbeeren ausgarnieren,



Heidelbeer-Joghurt-Schnitte

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 20 cm, 22 Stiick
950 g Riihrmasse, gebacken,

{mit RihrQuick Soft)

Joghurt-Sahne

125g Alaska-express Alaska-express
Joghurt Joghurt im Wasser
250 g Wasser, ca. 20 °C auflésen und die
250 g Sahne, geschlagen, Sahne unterheben.
ungesiilit
Heidelbeer-Fiillung
50g Kabi Kabi und Zucker
30g Zucker trocken mischen
400g Fruchtpiiree und mit dem Frucht-
Heidelbeere piiree verriihren.
Heidelbeer-Sahne
160 g Alaska-express Alaska-express
Neutral Neutral im Wasser
160 g Wasser, ca. 25 °C auflésen, mit der
60 g Dessertpaste 2 Dessertpaste Hei-
Heidelbeer delbeer abschme-
800g Sahne, geschlagen, cken und die Sahne
ungesiifit unterheben.
Dekor
200g Cristaline Neutral } i
50g Fruchtpiiree Heidelbeere Ll
BOqg Blitenraspeln weild
250g Heidelbeeren
100 g Garniersahne

22 5t. Schoko-Dekor Heidelbeere

Herstellung

® Nach dem Auskiihlen der Rihrmasse die Joghurt-Sahne

aufstreichen und kurz anfrosten.

Die Heidelbeer-Fiillung der Lange nach aufdressieren.
Die Heidelbeer-Sahne einfiillen und glatt streichen.
Mit einem Kammhornchen verzieren und ca. 1 Stunde im

Kiihlschrank absteifen lassen, dann kurz anfrosten.
#® Mit der Cristaline-Fruchtpiiree-Mischung abgelieren und
wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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Heidelbeer-Sahne-Roulade

Betriebsrezept: 2 Rouladen, 60 x 40 cm, 40 Stiick

— . 1200qg Biskuitroulade, hell, ausgezogene,
(mit Bisquisit 100 PLUS), 60 x 40 cm,
2 Stiick
Heidelbeer-Sahne
200g Alaska-express Alaska-express
Meutral Neutral im Wasser
200g Wasser, ca, 25 °C auflésen, mit der
70g Dessertpaste b Dessertpaste Hei-
Heidelbeer delbeer abschme-
1000 g Sahne, geschlagen, | cken und die Sahne
ungesiifst unterheben.
50g Kabi Kabi und Zucker
309 Zucker b trocken mischen und
400 g Fruchtpiiree mit dem Frucht-
Heidelbeere piiree verriihren.
Dekor
—— 300q Geleeguss mit Colorado neutral
Herstellung

Die Heidelbeer-Sahne auf den Biskuitrouladen verteilen.
Die Heidelbeer-Fiillung mit mittlerer Lochtiille der Lénge

nach aufdressieren (ca. 4 - 5 Streifen).

Zu Rouladen aufrallen und ca. 1 Stunde im Kiihlschrank

zbsteifen lassen.
Nach dem Absteifen kurz anfrosten.

Wie auf dem Foto ersichtlich mit dem Geleeguss abglanzen.

MARTIN BRALIN KG

TillystraRe 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
Fachliche Beratung

Bestellung

Tel. 05 11/41 07 380, Fax 05 11/41 07 389

Tel. 05 11/41 07 333, Fax 05 11/41 07 317
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