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Linzer Stabchen

1 Blech, 60 x 40 cm, 78 Stiick

Linzer Kleintorte

4 Tortenringe, 18 cm @, 24 Stiick

Betriebsrezept Betriebsrezept
560 g Miirbeteig, 4 Boden 1000g Mirbeteig,
auf 3,5 mm ausrollen auf 3,5 mm ausrollen
280 g Vierfruchtkonfitiire 500g Vierfruchtkonfitiire
Baiser-Haselnuss-Masse Baiser-Haselnuss-Masse
400g Wasser Wasser mit Ovasil 300g Wasser Wasser mit Ovasil
40g Ovasil aufschlagen und den 30g Ovasil aufschlagen und den
6609 Zucker Zucker nach und nach 5009 Zucker Zucker nach und nach
dazugeben. dazugeben.
660 g Haselniisse, | Zur Baisermasse 500g Haselniisse, | Zur Baisermasse
gemahlen geben und kurz gemahlen geben und kurz
20g Combani unterlaufen lassen. 20g Combani unterlaufen lassen.
150 g Haselniisse, gehobelt 100g Haselniisse, gehobelt
Dekor Dekor
200g Schokobella Feinherb 600g Mohrenglanz Zartbitter
Herstellung Herstellung
® Die Miirbeteigbdden mit Konfitiire bestreichen und ® Die Konfitiire auf den ausgerollten Miirbeteig streichen.

mit Ringen umstellen.

Die Baiser-Haselnuss-Masse auf die vorbereiteten
Mirbeteighdden streichen und die gehobelten Hasel-
niisse aufstreuen.

Abbacken.

Die Baiser-Haselnuss-Masse auf den vorbereiteten
Mirbeteig aufstreichen und die gehobelten Hasel-
niisse aufstreuen.

Abbacken.

Backtemperatur: ca. 200 °C (= 30 °C unter

® Backtemperatur: ca. 200 °C (=30 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Brotchenbacktemperatur) Backzeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 35 bis 40 Minuten ® Nach dem Backen auskiihlen lassen und in ca. 10 x 3 cm
® Nach dem Auskiihlen mit Schokobella Feinherb ein grolRe Stdbchen schneiden.

Gitter aufspritzen.

Je eine Seite oder die Enden mit Mohrenglanz
Zartbitter absetzen.
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Linzer Taler gefiillt siene tinke seite Himbeer-Baiser
65 Stiick 24 Stiick
Betriebsrezept Betriebsrezept
Baiser-Haselnuss-Masse Himbeer-Baisermasse
300g Wasser Wasser und Ovasil 250g Wasser, Wasser und Ovasil ver-
30g Ovasil aufschlagen und den kalt rithren, die erste Zucker-
5009 Zucker Zucker nach und nach 459 Ovasil menge dazugeben und
dazugeben. 2509 Zucker aufschlagen.
500g Haselniisse, | ZurBaisermasse 2509 Zucker Den restlichen Zucker
gemahlen geben und kurz nach und nach dazugeben
20g Combani unterlaufen lassen. und schaumig schlagen.
100g Haselniisse, gehobelt 160g Alaska- | Alaska-express
express P Himbeer kurz unter die
Nuss-Nougat-Creme Himbeer | Baisermasse melieren.
150g Butter .
5009 Nuss-Nougat- P kurzaufschlagen Creme-Fiillung
Creme soft 600g Bianka-Creme * Bianka-Creme mit
4 g PurVanill Pur Vanill verriihren.
Dekor
2509 Mohrenglanz Zartbitter Dekor
160g Mohrenglanz Zartbitter
Herstellung 80g Chellies )
® Die Baiser-Haselnuss-Masse mit 10er Lochtiille in 509 Kokosraspeln, gerbstet
Tupfen a 20 g auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
Herstellung

blech dressieren und die gehobelten Haselniisse
aufstreuen.
® Abbacken und einen Tag weiter trocknen lassen.
@ Backtemperatur: ca. 200 °C (=30 °Cunter

® Die Himbeer-Baisermasse auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech als Flammende Herzen, Spirale,
Taler oder Tupfen aufdressieren.

Brétchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 15 Minuten
Nach dem Trocknen mit ca. 10 g Nuss-Nougat-Creme
zusammensetzen.
Mit Mohrenglanz Zartbitter absetzen.

Eine halbierte Chellie eindriicken.

Einen Tag bei 60 °C trocknen lassen.

Mit der Creme-Fiillung zusammensetzen.

Mit Mohrenglanz Zartbitter iiberspinnen oder absetzen
und mit Kokosraspeln bestreuen.

Tipp: Zum Aromatisieren der Baisermasse eignen sich
auch andere fruchtige Alaska-express-Sorten, ebenso
kann auch die Cremefiillung variiert werden.
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Gefiillte Baiser

24 Stiick
Betriebsrezept
Baisermasse
250g Wasser, | Wasser und Ovasil ver-
kalt riihren, die erste Zucker-
459 Ovasil menge dazugeben und

2509 Zucker aufschlagen.

2509 Zucker Den restlichen Zucker
nach und nach dazugeben
und schaumig schlagen.

Himbeer-Creme-Fiillung

160 g Alaska-express | Bianka, Butter
Himbeer und Alaska-

300g Bianka express Himbeer

300g Butter aufschlagen.
Dekor

160 g Mohrenglanz Zartbitter

50g Kokosraspeln, gerdstet
Herstellung

® Die Baisermasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech als Flammende Herzen, Taler, Spiralen oder
Riegel aufdressieren.

® Einen Tag bei 60 °C trocknen lassen.

® Mit der Himbeer-Creme-Fiillung zusammensetzen.

® Mit Mohrenglanz Zartbitter absetzen oder iiberspinnen
und mit Kokosraspeln bestreuen.
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Vorteile:
@ portionsweise entnehmbar
® dadurch langere Frischhaltung =~
@ unveranderter kg-Preis o

® Tipp: Der Baisermasse kann z. B. auch 15 g Dessert-
paste Mocca zugegeben werden.

® Tipp: Die Bianka-Creme kann beliebig aromatisiert
werden, z. B. 250 g Bianka, 250 g Butter und
30 g Dessertpaste Mocca.

MARTIN BRAUN KG

TillystralRe 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
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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