® Die fruchtig-frische
Kombination aus
aromatischer Himbeere
und leichtem Joghurt mit

Alaska-express Joghurt-Himbeer B I n

Joghurt-Himbeer-Sahneschnitte
Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 20 cm, 22 Stiick

- ggg g gazie%?sm 2 bis 3 Minuten mit grober Rute im Herstellung
220 g E1Per mittleren Maschinengang riihren. ® Die Rilhrmasse auf ein mit Backpapier
g ausgelegtes oder gefettetes und schwach
__ 300g Himbeeren, TK } isch bemehltes Blech aufstreichen.
__ 10g Kabi misehen ® Die TK-Himbeeren auf die Riihrmasse
S streuen und abbacken.
——— 3009 B1§ku1'cl:'oulad(a', dupk.el ® Nach dem Erkalten 1/3 der Joghurt-
mit Schoko-Bisquisit Himbeer-Sahne aufstreichen und die
Joghurt-Himbeer-Sahne EQUlj‘deLaU1:693"~4 Streifen Himb
o it der Lochtiille 4 Streifen Himbeerpiiree
_ 300g Alaska-express Joghurt-Himbeer Alaska-express Joghurt-Himbeer lings aufdressieren und die restlichen
600 g Wasser, ca. 20 °C im Wasser aufldsen und die Sahne Sahne einfiillen und glattstreichen.
— 6009 Sahne, geschlagen, ungesiiBt unterheben. ® Die Schnitte ca. 2 Stunden im Kiihlschrank

absteifen lassen.

® Die Schnitte anfrosten und Cristaline Rot
aufstreichen.
AnschlieRend einteilen und schneiden.

® Mit der Garniersahne sowie dem Schoko-
Dekor Joghurt-Himbeer ausgarnieren.

Backtechnik

Himbeer-Fruchtpiiree mit Kabi

Zucker und Kabi mischen und unter

359 Kabi das Piiree riihren.

__ 3509 Le Gourmet Fruchtpiiree Himbeere +
209 Zucker

Dekor

__ 200g Cristaline Rot

100 g Garniersahne U ® Backtemperatur: ca. 190 °C

___ 22 St. Schoko-Dekor Joghurt-Himbeer / (= 40 °C unter Brétchenbacktemperatur).
BRA“" ® Backzeit 25-30 Minuten



Joghurt-Himbeer-Kleintorte

Betriebsrezept: 2 Tortenringe, 18 cm @, 16 Stiick

160 g
50 ¢g
120 g
150 g

Mirbeteig mit Miirbella, 2 Stiick, gebacken
Aprikosenkonfitiire

Biskuitbdden, dunkel mit Schoko-Bisquisit, 2 Stiick
Dekorroulade mit Sand-frisch & locker,

2 Stiick a 56 x 3,5 cm

Himbeerfruchtspiegel Das Fruchtpiiree auf ca.
20 °C erwdrmen. Alaska

666 im heilRen Wasser

250 g Le Gourmet Fruchtpiiree

Himbeere auflésen und unter das
20 g Alaska 666 Fruchtplireee riihren. In
40 g Wasser, ca. 60 °C P )

Ringe 12 ¢ cm fiillen und
kalt stellen.

Himbeer-Fruchtpiiree mit Kabi

2 L rmet Fruchtpiir .
509 ? Gourmet Fruchtpiree Zucker und Kabi
Himbeere :
X mischen und unter
259 Kabi . .
das Piiree riihren.
15 g Zucker

Joghurt-Himbeer-Sahne

Alaska-express
Joghurt-Himbeer
im Wasser auflosen

200 g Alaska-express

Joghurt-Himbeer

_ 400g Wahsser, ca. ﬁ{) °C und die Sahne
_ 400g Sa ne.,‘ geschlagen, unterheben.
ungesiiRt
Dekor

100 g Cristaline Rot

Herstellung

03/13 Wa

Die Miirbeteighdden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und je
einen dunklen Biskuitboden auflegen.

Mit gedlten und mit Puderzucker besiebten Ringen umstellen und
die Dekorrouladen einlegen.

Den Piiree-Spiegel auflegen und das Piiree mit Kabi tupfenformig
um den Spiegel dressieren.

Die Joghurt-Himbeersahne einfiillen und glattstreichen.

Nach ca. 2 Stunden im Kiihlschrank die Torten kurz anfrosten,
diinn mit Cristaline Rot abglanzen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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Vanille-Joghurt-Himbeer-Dessert

Betriebsrezept: 24 Dessertglaser, Inhalt je 220 ml

Himbeer-Fruchtpiiree mit Kabi

400 g Le Gourmet Fruchtpiiree

Zucker und Kabi

30 E;T:ibeere mischen und unter
g das Piiree riihren.
20 g Zucker
120 g Biskuitroulade, dunkel } Die Roulade in
mit Schoko-Bisquisit Wiirfel schneiden.
Joghurt-Himbeer-Sahne
Alaska-express
_ 150¢g Alaska-ex[)ress Joghurt-Himbeer
Joghurt-Himbeer im Wasser auflésen
__ 300 g Wasser, ca. 20 °C und die Sahne
__ 300 g Sahne, geschlagen, ungesiiRt unterheben
Vanille-Sahne
A -
__ 100 g Alaska-express Vanille las.ka express
Vanille im Wasser
125 g Wasser, ca. 25 °C . .
aufldsen und die
__ 500 g Sahne, geschlagen, ungesiiRt Sahne unterheben
Dekor
100 g Cristaline Rot
Herstellung

Das Himbeer-Fruchtpiiree mit Kabi in die Gldser eindressieren.
Die Biskuitwiirfel aufstreuen.

Die Joghurt-Himbeer-Sahne eindressieren und kurz ankiihlen.
Die Vanille-Sahne eindressieren.

Cristaline Rot aufdressieren und einstrudeln.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Tipp: To Go liegt voll im Trend!

Vanille-Joghurt-Himbeer-Desserts
im Becher mit Domdeckel als To Go-
Variante.

Die Becher erhalten Sie bei:
www.agl-gmbh.de oder bei
www.klarpac.de.
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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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