KOMPLET Creme Bechamel

Sehr gut geeignet fiir Snackgebiicke mit pikanten Fiillungen!

VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON WURZIGEN, BACK- UND FROSTER-
FESTEN CREMES, SPEZIELL FUR DIE HERZHAFTE GESCHMACKSRICHTUNG

Gebacke dieser Art sind in Landern wie Frankreich, Belgien und der Schweiz traditionell ein fester

Bestandteil im Backerei-Konditorei Sortiment (Patisserie-Traiteurs). Den steigenden AuBer-Haus-

Verzehr sollte auch das Backerhandwerk nicht so einfach an sich voriibergehen lassen. Viele

deutsche Backbetriebe haben dieses lukrative Zusatzgeschaft bereits in ihrem festen Programm,

mit Zwiebelkuchen, Speckkuchen, Pizza und Ahnlichem. Die Ofenfrische beim Verzehr ist die

Voraussetzung fuir den Verkaufserfolg. Die Technik des Einfrostens im Backbetrieb wie im Haushalt

erlaubt dabei die groRte Flexibilitat. Bieten Sie lhren Kunden Spezialitaten der besonderen Art.

Grundteige fiir Zwiebelkuchen, Speckkuchen, Pizza usw.

1. Hefeteig

KOMPLET Baguette 1.000 g
Wasser 500 g
Margarine (Ol) 100 g
Hefe 50-70¢g

Gesamt Hefeteig 1.650-1.670 g

2. Salzmiirbteig

KOMPLET Baguette 1.000 g
Margarine 500 g
Wasser oder Eier 200 g
Gesamt Salzmiirbteig 1.700 g

Beiden Teigen kann auf Wunsch Pfeffer, Muskat und Oregano (Pizzagewiirz) zugesetzt werden.

Zwiebelkuchen
(fiir 2 Bleche ¢ 26 cm oder 6 Aluformen ¢ 21 cm)

Teig:
fiir Blech ¢ 26 cm 300 g
fiir Aluform ¢ 21 cm 120 g
Teig nach Grundrezeptur 1 herstellen
Fiillung:
Zwiebeln, geschnitten 1.500 g
Réiucherspeck 150 g
Erdnussfett 150 g
Guss:
Rahm 400 g
Milch 400 g
Eier 200 g
KOMPLET Creme Bechamel 250 ¢

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen glatt rithren. Riducherspeck
mit Erdnussfett leicht anschwitzen, die Zwiebeln
zugeben und glasig diinsten. Anschliefend den Guss
darunterziehen, auf die ausgelegten Bleche verteilen
und bei 220 °C ca. 30 Minuten abbacken.

MEISTERTIPP:
FROSTERZWIEBELN VOR DER VERARBEITUNG AUF EINEM
BLECH IM HEIREN OFEN CA.15 MINUTEN AUFTAUEN.

Quiche Lorraine
(Lothringer Speck- oder Wurstkuchen)
(fiir 2 Bleche ¢ 26 cm oder 6 Aluformen ¢ 21 cm)

Teig:

fiir Blech ¢ 26 cm 300 g
fiir Aluform ¢ 21 cm 120 g
Teig nach Grundrezeptur 1 oder 2 herstellen

Fiillung:

Riucherspeck, Fleischwurstwiirfel oder

gekochter Schinken 350 g
Kisewiirfel (z.B. Gouda oder Emmentaler) 180 g

Guss:

Milch (evtl. halb Rahm 500 ¢
Eier 200 g
KOMPLET Creme Bechamel 100 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen glatt rithren. Riucherspeck,
Fleischwurstwiirfel oder gekochter Schinken und Kise
einstreuen, den Guss darauf verteilen und bei 200 °C
ca. 20 Minuten abbacken.




KOMPLET Creme Bechamel

VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON WURZIGEN, BACK- UND FROSTERFESTEN CREMES

Lauchkuchen

Bleche in beliebiger Grofle mit Grundteig 1 auslegen
und mit Dunstlauch (Konserve) oder entsprechend
frischem, gekochtem Lauch ca. 1 em hoch belegen.
Mit folgendem Guss abdecken und bei 220 °C

ca. 20 Minuten abbacken.

Guss:

Lauchbriihe oder Wasser 800 g
Eier 200 g
KOMPLET Creme Bechamel 250 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten zusammen verriihren.

Pusztaschnecken
Teig:
Grundteig 1 1.500 g
auf ca. 55 x 40 cm ausrollen.
Fiillung:
Wasser 800 g
Eier 200 g
KOMPLET Creme Bechamel 300 g

geriebener Kiise (Parmesan oder Schweizer) 400 g

Verarbeitung:

Wasser, Eier und KOMPLET Creme Bechamel zusammen
glatt rithren und anschlieBend den geriebenen Kiise
unterriihren.

Auf den ausgrollten Teig die Kisefiillung, nicht zu
diinn, aufstreichen, Salami und Tomatenpaprikawiirfel
(Konserve) aufstreuen und zu einer Rolle ca. 55 cm
Linge ausrollen. Aus dieser Rolle 2 - 2,5 ¢m dicke
Scheiben schneiden und auf Bleche legen. Bei guter
Gare und Britchenbacktemperatur (ca. 240 °C) mit
Schwaden abbacken.

Varianten:

¢ 4 Schnecken in eine Aluform 10 x 25 ¢m einlegen
und mit Kise bestreuen.

® 20 Schnecken auf ein mit Grundteig ausgelegtes
Blech von 60 x 40 cm auflegen. Den Teig vorher mit
der Fiillung, die mit Ei oder Tomatenmark verdiinnt
wurde, bestreichen.

Croques Monsieur

Grundrezeptur Creme Bechamel

Wasser, Fleischbriihe, Gemiisebriihe oder

Milch 1.000 g
KOMPLET Creme Bechamel 300 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen in der Anschlagmaschine
glatt rithren. Durch reduzierte oder erhéhte Zugabe
von KOMPLET Creme Bechamel lisst sich die ge-
wiinschte Konsistenz der Creme einstellen.

Varianten:

e Eine Scheibe Toast mit KOMPLET Creme Bechamel
bestreichen, eine Scheibe Schinken auflegen, noch-
mals KOMPLET Creme Bechamel aufstreichen und
mit geriebenem Schweizer Kise bestreuen. Eine
zweite Scheibe Toast auflegen, KOMPLET Creme
Bechamel aufstreichen, geriebenen Kise aufstreuen
und iiberbacken.

e Nur eine Scheibe Toast mit Kisefiillung (Rezept
Pusztaschnecken) bestreichen und ein Wiirstchen,
einige Scheiben Salami, Champignons, Tomaten,
Sardellen, Tomatenpaprika, Zwiebeln usw. auf-
legen und gut mit geriebenem Kise bestreuen und
tiberbacken.

Pizza Baguette

Grundrezeptur Creme Bechamel

Wasser, Fleischbriihe, Gemiisebriihe

oder Milch 1.000 g
KOMPLET Creme Bechamel 300 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen in der Anschlagmaschine
glatt rithren. Durch reduzierte oder erhéhte Zugabe
von KOMPLET Creme Bechamel lisst sich die ge-
wiinschte Konsistenz der Creme einstellen.

Variante:

® 12 cm lange Baguettestiicke oder Baguettebrétchen
aufschneiden, mit KOMPLET Creme Bechamel (Grund-
rezeptur) oder Kisefiillung (Rezept Puszta-
schnecken)bestreichen. Wiirstchen, Zwiebeln,
Paprika, Salami, Schinken u. dgl. auflegen u. gut
mit geriebenem Kiise bestreuen und abbacken.
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