Alaska-express Kirsch

Kirsch-Banane Voila

6 runde Silikonformen, 18 cm 0

420 g

150 g
300 g

180 g
220 g
900 g

240 g
300 g

1200 ¢

150 g
150 g

120 g
12 Stk

Miirbeteig mit Miirbella und Butter,

6 Stiick, 16 cm @

Aprikosenkonfitiire

Biskuitbdden, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
6 Stiick, 16 cm @

Bananen-Sahne

Alaska-express Banane
Wasser, ca. 25°C
Sahne, geschlagen, ungesiiit

Alaska-express
Banane im Wasser
auflosen und die
Sahne unterheben.

Kirsch-Sahne
Alaska-express

Kirsch im Wasser
auflésen und die
Sahne unterheben.

Wasser, ca. 25°C

Alaska-express Kirsch +
Sahne, geschlagen, ungesiiit

Gelee

Cristaline Neutral

Fruchtpiiree Sauerkirsche } verriihren

Dekor

Kirschen
Schokoréllchen weify

g
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KONDITOREI

® Klassische Geschmacksrichtung

® Abgerundeter Kirschgeschmack

® Mit natiirlichem Aroma und
ohne Farbstoffe

Herstellung

® Die Miirbeteighoden mit Konfitiire bestreichen und
je einen Biskuitboden auflegen.

e Die Bananen-Sahne und anschlieRend die Kirsch-Sahne
in die Formen fiillen.

e AnschlieRend die vorbereiteten Béden auflegen.

e (Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und
dann gut durchfrosten.

e Aus den Formen lOsen.

e Die Torten mit dem Gelee auslassen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



Kirsch-Joghurtschnitte

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

__ 1200 g Sandmasse mit Sand BASIC und Speisedl

7509 Fruchti-Top Kirsch
a la Griechischer-Joghurt-Sahncreme
200 g Alaska-express a la Alaska-express
Griechischer Joghurt a la Griechischer
400 g Wasser, ca. 25°C Joghurt im Wasser
__ 400 g Sahne, geschlagen, auflosen und die
ungesiiRt Sahne unterheben.
Kirsch-Sahne
_ 120 Alaska-express
g A *P Alaska-express
Kirsch . .
o Kirsch im Wasser
150 g Wasser, ca. 25°C .. .
600 g Sahne, geschlagen auflsen und die
! ! Sahne unterheben.
ungesiiRt
Dekor Verriihren, diinne
60 g Cristaline Neutral } Linien aufspritzen
25 g Magerquark und mit einem
Messer verziehen.
200 g (Cristaline Rot
120 g Garniersahne
_ 22 Stk Schoko-Dekor Kirsch
Herstellung

e Die Sandmasse auf ein gefettetes und leicht bemehltes oder
mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.

® Fruchti-Top Kirsch diagonal aufdressieren und abbacken.

® 500 g a la Griechischer Joghurt-Sahnecreme einfiillen und
glatt streichen.

e AnschlieRend die Kirsch-Sahne aufstreichen und die restliche
a la Griechischer Joghurt-Sahnecreme einfiillen und glatt streichen.

e (Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen und dann kurz
anfrosten.

e Mit dem Geleeguss abglanzen.

e Einteilen und wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik

e Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
e Backzeit: ca. 30 - 35 Minuten
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Kirsch-Sahneroulade
2 Biskuitrouladen, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 40

_ 1200 g Durchgezogene Roulade
dunkel, 2 Stiick
(s. Grundrezept)

Kirsch-Sahne

200 g Alaska-express
Kirsch Alaska-express Kirsch
250 g Wasser, ca.25°C im Wasser auflosen und
_ 1000 g Sahne, geschlagen, die Sahne unterheben.
ungesiiRt
Herstellung

¢ Die Sahne auf den Rouladen verteilen.

e Glatt streichen.

e 7u Rouladen aufrollen.

e Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.

Grundrezept: Durchgezogene Roulade dunkel
6 Bleche, 60 x 40 cm

Dunkle Rouladenmasse

1600 g Schoko-Bisquisit 100 | Alle Zutaten im schnellen
1000 g Vollei Maschinengang ca. 6
400 g Wasser Minuten aufschlagen.
Helle Rouladenmasse
500 g Bisquisit 100 PLUS Alle Zutaten im schnellen
300 g Vollei Maschinengang ca. 6
100 g Wasser Minuten aufschlagen.
Herstellung

e Die dunkle Rouladenmasse aufstreichen.

e Die helle Rouladenmasse mit einem Spritzbeutel und 10er Loch-
tiille in Linien auf die dunkle Rouladenmasse dressieren und mit
einem Messer durchziehen.

Backtechnik

e Backtemperatur: ca. 240 °C
(= 10 °C unter Brotchenbacktemperatur)
e Backzeit: ca. 5 Minuten

MARTIN BRAUN KG
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Fachliche Beratung

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

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