Mango-Maracuja-
Cremeschnitte

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

Himbeer Roulade
a la Stracciatella

2 Bleche, 60 x 40 cm;
Gesamtstiickzahl: 34
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‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,400kg Miirbeteig (Miirbella), gebacken . 1,200kg  Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS)
[siehe Grundrezept] [siehe Grundrezept]
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,150kg Aprikosenkonfitiire
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,600kg Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS) Creme
[siehe Grundrezept], 60x20 cm, 2 Stiick . 0,550kg Bianka
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,500kg Kranfil's Passionsfrucht Mango . 0,275kg  Butter
................ 0,275kg Sahne, flissig
Creme 0,275kg Wasser
Aufschlagcreme » Bianka und Butter schaumig riihren. Sahne und
Alaska-express Mango Wasser nach und nach zugeben und mit grober
Wasser, kalt Rute 5 Minuten gut aufschlagen.
P Alle Zutaten im schnellen Maschinen-
gang mit feiner Rute 6 Minuten aufschlagen. ... 0,080kg Schoko-Pailletten RA MB cocoa
» Zum Schluss kurz unterlaufen lassen.
Dekor
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,300kg VarieGoé Mango-Maracuja i 0,350kg  Fruchti-Top Himbeere
Cristaline Neutral
Uberzug
................ 0,200kg Schokobella Joghurt
................ 0,200kg Kranfil's Rote Friichte
Herstellung .. .
N . . . . . » Erwarmen und mischen.
» Den Miirbeteigboden mit Konfitiire bestreichen und eine
Roulade auflegen.
» Kranfil's auf die Rouladen aufstreichen.
» Mitder Creme und der zweiten Roulade zur Schnitte Herstellung

zusammensetzen.

» Das VarieGo darauf verteilen und verstrudeln.

P Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und
kurz anfrosten.

P Mit Cristaline abglanzen.

» Die Creme auf die Roulade aufstreichen.

» Die Fiillung langs aufdressieren.

» Zur Roulade aufrollen.

» Ca.2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.

» Mit der Schokobella-Kranfil's-Mischung tiberziehen.

Grundrezept: Miirbeteig Grundrezept: Biskuitroulade, hell

................ 1,000 kg Miirbella e 2,000 kg Bisquisit 100 PLUS
................ 0,400 kg Rau Back extra, weich e 1,500 kg Vollei
................ 0,100 kg Vollei . 0,400 kg Wasser

» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang mit
feiner Rute ca. 6 Minuten aufschlagen.

b Spiralkneter: 3 Minuten langsam.

Herstellung
» Die Masse auf Papier streichen und abbacken.
» Sofort nach dem Backen vom heif3en Blech nehmen.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 240 °C (= 10 °C iiber Brotchenbacktemperatur)
> Backzeit: ca. 5 Minuten



Berliner-Fiillungen Mango-Eclair

Gesamtstiickzahl: 70 Gesamtstiickzahl: 80

Berliner-Fiillung - Art Bueno Eclair-Mix
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 1,000kg Schokobella Wei3 Wasser, kalt
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,150kg Eispaste Nocciola Piemonte IGP Rapsol
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,250kg Kranfil's WeiBe Schokolade » Alle Zutaten im langsamen Maschinengang mit
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,060kg Rapsol grober Rute 2 Minuten glattriihren.

> Alle Zutaten ca. 3 Minuten aufschlagen.
................ 0,400kg Kranfil's Passionsfrucht Mango

Berliner-Fiillung - Art crunchy Pistazie
1,000kg Schokobella Pistazie Mango-Sahne
0,300kg Kranfil's Pistazie Alaska-express Mango
0,100kg Schokobella Joghurt Wasser, 20-25 °C

b Alle Zutaten ca. 3 Minuten aufschlagen. ... 0,800kg Sahne, geschlagen, ungesiifit

» Alaska-express im Wasser auflésen und die
Sahne unterheben.

Dekor
................ 0,400kg Schokobella Mango

................ 0,160kg Pistazien, gehackt
................ 0,040kg Bliiten, getrocknet

Herstellung

» Ein Blech mit Backpapier auslegen.

» Jeweils ca. 18 g Masse mit einer Sterntiille auf das
Blech aufdressieren.

» Abbacken, auskiihlen lassen und aufschneiden.

» Auf die untere Halfte jeweils ca. 5 g Kranfil's mittig aufdressieren
und anschlieBend ca. 14 g Sahne aufdressieren.

» Die Deckel mit Schokobella tiberziehen und auflegen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Alle Infos rund um
Kranfil's und weitere
Anwendungsideen
finden Sie hier:

Backtechnik

» Backtemperatur: ca. 230 °C (= Brétchenbacktemperatur)

» Backzeit: ca. 16 - 18 Minuten

» Backen: mit Schwaden

» Abbacken bei: geschlossenem Zug

» Hinweis: Bei hoherem Stiickgewicht verlangert sich die Backzeit!
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