SN

Alaska-express

Alaska-express Mandel-Caramel

Mandel-Caramel-Dreieck

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm

900 g Miirbeteig, gebacken
200 g Aprikosenkonfitiire
1200 g (2 Stiick) Biskuitroulade, hell

Mandel-Caramel-Sahne

480 g Alaska-express Mandel-Caramel | Alaska-express

600 g Wasser, ca. 25 °C Mandel-Caramel
2400 g Sahne, geschlagen, ungesiiRt im Wasser auflosen
und die Sahne
unterheben.
Dekor
200 g Garniersahne siehe Grundrezept
1000 g Caramel-Geleeguss siehe Grundrezept

48 Stiick Schoko-Dekor Mandel-Caramel
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Herstellung

Den Miirbeteigboden mit Aprikosen-
konfitiire bestreichen und eine Biskuit-
roulade auflegen.

Mit der Mandel-Caramel-Sahne und der
zweiten Biskuitroulade zur Schnitte zusam-
mensetzen und die Oberflache kimmen.
Die Schnitte ca. 1 Stunde im Kiihlschrank
absteifen lassen, anfrosten und mit
Caramel-Geleeguss abglanzen.

In Dreiecke schneiden, mit Garniersahne
und Schoko-Dekor Mandel-Caramel
ausgarnieren.

Tipp: Die angegebene Menge Mandel-
Caramel-Sahne reicht fiir 3 Torten,

26 cm @.



Mandel-Caramel-Gewiirzschnitte

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm

900 g Miirbeteig, angebacken
200 g Aprikosenkonfitiire

Gewlirzmasse
120 g Gewiirztrieb 2000
600 g Milch, 3,5%

200 g Speisedl gut miteinander
450 g Zucker verriihren

600 g Weizenmehl

150 g Vollei

1200 g Fruchti-Top Aprikose-Pfirsich

Mandel-Caramel-Sahne

400 g Alaska-express Mandel-Caramel | Alaska-express

500 g Wasser, ca. 25 °C Mandel-Caramel
2000 g Sahne, geschlagen, ungesiif3t im Wasser auflosen
und die Sahne
unterheben.
Dekor
200 g Garniersahne siehe Grundrezept

48 Stiick Schoko-Dekor Mandel-Caramel
200 g Mandeln, gehobelt, gerdstet

Grundrezept: Garniersahne

Betriebsrezept
50 g Alaska-express Neutral Alaska-express Neutral
50g Wasser im Wasser auflésen und
500 g Sahne, geschlagen, ungesiiRt die Sahne unterheben.

Grundrezept: Caramel-Geleeguss
Betriebsrezept

1000 g Wasser
300 g Zucker
100 g Claro gelb
50 g Dessertpaste Caramel

aufkochen

10.2016

Herstellung

Den Miirbeteigboden mit Aprikosen-
konfitiire bestreichen.

Die Gewiirzmasse aufstreichen und
Fruchti-Top Aprikose-Pfirsich
tupfenformig aufspritzen.

Abbacken.

Backtemperatur: ca. 200 °C

(=30 °Cunter Brotchenbacktemp.)
Backzeit: ca. 30 Minuten

Nach dem Erkalten die Mandel-Caramel-
Sahne aufstreichen.

Die Schnitte ca. 1 Stunde im Kiihlschrank
absteifen lassen.

Einteilen, mit Garniersahne und dem
Schoko-Dekor Mandel-Caramel
ausgarnieren und die gehobelten
Mandeln aufstreuen.
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