Rund um
Alaska-express Heidelbeer



Heidelbeer-Mousse au Chocolat-Torte

3 Torten, 18 cm @, 5 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 24

0,240 kg

0,060 kg
0,300 kg

0,400 kg
0,035 kg
0,035 kg

0,100 kg

. 0,125 kg

0,500 kg

0,215 kg

. 0,215 kg

0,320 kg

0,025 kg

Mirbeteig (Miirbella), gebacken
[siehe Grundrezept]

Aprikosenkonfitiire
Nousinobdden, 16 cm @, 6 Boden
[siehe Grundrezept]

Fruchtfiillung

Fruchtpiiree Heidelbeere

Kabi

Zucker

» Kabiund Zucker trocken mischen und unter
das Fruchtpliree riihren.

Heidelbeer-Sahne

Alaska-express Heidelbeer

Wasser, 20-25 °C

Sahne, geschlagen, ungesiiRt

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

Mousse au Chocolat

Mousse au Chocolat

Wasser, kalt

Sahne, geschlagen, ungesiiRt

» Mousse au Chocolat und Wasser im schnellen
Maschinengang mit feiner Rute ca. 4 Minuten
aufschlagen und anschlieRend die Sahne
unterheben.

Dekor
Bliiten-Raspeln wei® RA MB cocoa

Herstellung

» Die Mirbeteigboden mit Konfitlire bestreichen, je einen
Boden auflegen, mit den gedlten und mit Staubzucker
besiebten Formen umstellen.

Je 2 Ringe der Fruchtfiillung aufdressieren.

Die Sahne aufdressieren.

Den zweiten Boden auflegen.

Leicht andriicken.

Die Mousse tupfenférmig aufdressieren.

Ca. 1 Stunde im Kuhlschrank absteifen lassen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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Grundrezept Nousinobdden
5 Tortenringe, 18 cm @,5 cm hoch

................ 1,400 kg Nousino
0,700 kg Vollei
0,100 kg Wasser
» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang
mit grober Rute ca. 6 Minuten aufschlagen.

Herstellung
» Die Masse einfiillen und glattstreichen.
» Abbacken.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 190 °C

(=40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 45 Minuten



Heidelbeer-a la Creme Briilée-Schnitte

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

-

0,450 kg

................... 0,100 kg
................... 0,600 kg

0,200 kg
0,250 kg
................... 1,000 kg

. 0,300 kg
0,225 kg
................... 1,000 kg

0,200 kg
0,010 kg

0,100 kg
0,150 kg

Miirbeteig (Miirbella), 2,5 mm, gebacken
[siehe Grundrezept]

Aprikosenkonfitiire
Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS),
60 x 20 cm, 2 Stiick
[siehe Grundrezept]

Heidelbeer-Sahne

Alaska-express Heidelbeer

Wasser, 20-25 °C

Sahne, geschlagen, ungesiiRt

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

Creme-Fiillung

Basismix a la Créme Briilée

Wasser, 40-50 °C

Sahne, fliissig

» Basismix im Wasser auflésen und die
Sahne unterriihren.

Cristaline-Mischung

Cristaline Neutral

Dessertpaste Heidelbeer

» Cristaline und Dessertpaste mischen. Bevor
die Creme-Fillung anzieht, die Cristaline-
Mischung auf die Fiillung dressieren und mit
einem Messer verstrudeln.

Dekor

Cristaline Neutral
Garniersahne
[siehe Grundrezept]

Herstellung

» Den Mirbeteigboden mit Konfitilire bestreichen und
eine Roulade auflegen.
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Die Sahne einfiillen und glattstreichen.

Die zweite Roulade auflegen.

Ca. 1 Stunde im Kihlschrank absteifen lassen.
Die Creme-Fillung aufstreichen.

Absteifen lassen und kurz anfrosten.

Mit Cristaline abglanzen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Grundrezept Miirbeteig
................... 1,000 kg Miirbella
0,400 kg Rau Back extra SG, weich

0,100 kg

Vollei
» Spiralkneter: 3 Minuten langsam

Grundrezept Biskuitroulade, hell
6 Bleche, 60 x 40 cm

................... 2,000 kg
................... 1,500 kg
0,400 kg

Herstellung

Bisquisit 100 PLUS

Vollei

Wasser

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

» Die Masse auf Papier streichen.

» Abbacken.

» Sofort nach dem Backen vom heilRen Blech nehmen.

Backtechnik

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



Heidelbeer-Schnitte

1 Blech, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 44

Riihrmasse
. 1,200kg Muffin Soft RSPO MB Herstellung
... 0,660 kg Vollei » Die Riihrmasse auf ein gefettetes und leicht bemehltes
....0,600 kg Rapsol oder mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.
. 0,120kg Wasser Die Friichte aufstreuen.
» Alle Zutaten im langsamen Maschinengang Abbacken.

Auskihlen lassen.
Die Sahne aufstreichen.
....0,600 kg Heidelbeeren Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und
. 0,020kg Kabi dann kurz anfrosten.
» Die Friichte mit Kabi ummanteln. Mit Cristaline abglanzen.
» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

mit grober Ruhe ca. 3 Minuten verriihren.
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Heidelbeer-Sahne

... 0,400 kg Alaska-express Heidelbeer Backtechnik
... 0,500 kg Wasser, 20-25 °C » Backtemperatur: ca. 200 °C
. 2,000kg Sahne, geschlagen, ungestfit (=30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Alaska-express im Wasser auflosen und die » Backzeit: ca. 30 Minuten

Sahne unterheben.

Cristaline-Mischung

....0,250 kg Cristaline Rot Grundrezept Garniersahne
. 0,030 kg Dessertpaste Heidelbeer
» Erwdrmen und verriihren. o 0,050 kg Alaska-express Neutral
o 0,050 kg Wasser, 20-25 °C
Dekor . 0,600 kg Sahne, geschlagen, ungesuifit
. 0,400kg Garniersahne » Alaska-express im Wasser auflésen und
[siehe Grundrezept] die Sahne unterheben.

....0,090 kg Heidelbeeren
. 0,050 kg Schoko-Pailletten RA MB cocoa
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