KOMPLET Kasefein

ZUR HERSTELLUNG FEINER KASE-
TORTEN, BLECHKUCHEN UND BACK-
FESTER QUARKFULLUNGEN.




Hohe Kiisetorte

KOMPLET Kasefein
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Die Produktvorteile: 7 3 |
e Hoher Convenience-Grad B . - ’
® Zur Herstellung traditioneller Kdsekuchen und W0y - _ .

Schnitten ' J

® Backstabil | s . .
¢ Gefrier und auftaustabil Verarbeitung: - .

’ Fiir den Buttermiirbeteigfalle”Zutaten des Teiges
* Vollmund kgeschmack S SE 3

g e Quarkgeschmac in der KnetmaSchine gew%hte
Konsistenz el:r-eich‘i:_-Aro'l‘l,_rp;it_eié'rglﬁe_z_m lor-

Die Gebackvorteile: “tenring @ 26 cm ausstechen, stippen und auf ein

e Lange Verzehrsfrische vorbereitetes Blech auflegen und anbacken.

¢ Vollmundiger Quarkgeschmack Teigdicke: ca. 2,5 mm
Teiggewicht: ca.255¢

Backtemperatur: ca. 180 — 190 °C
Backzeit: ca. 10 — 12 Minuten
Rezeptur fiir ein Tortenring Den Miirbeteigboden mit einem gefetteten Torten-
ring umstellen.

@26 cm, 5 cm Alle Zutaten der Quarkmasse mit dem feinen Besen
Butter-Miirbteig: im mittleren Gang glattriihren, in den Tortenring
KOMPLET Miirb + Streusel 170 g einfiillen, glattstreichen und abbacken.
Butter, weich 75 ¢
Vollei 10¢g

e Saftige Gebickstruktur

Riihrzeit: ca. 4 Minuten
Einwaage Quarkmasse: ca. 2.000 g

Gesamt Buttermiirbeteig 255 ¢ Backtemperatur: ca. 180 — 200 °C
Backzeit: ca. 55 — 65 Minuten

Nach dem Backen mit fliissiger Butter bestreichen
und mit Zucker bestreuen.

Quarkmasse:
KOMPLET Kéasefein 300 g
Speisequark 1.000 g
Speises] 300 g Einwaage Dekor: ca.25¢g
Vollei 120 g
Wasser 280 g Einwaagetabelle fiir verschiedene RinggroBen:

1 Ring, 24 cm @, 5 cm hoch  1.700 g Quarkmasse
Gesamt Quarkmasse 2.000 ¢ 1 Ring, 28 cm @, 5 cm hoch  2.300 g Quarkmasse

Dekor:
Butter, fliissig 20¢g

MEISTERTIPP:
Zucker 5¢g

DiE TEMPERATUR DER QUARKMASSE SOLLTE

Gesamtdekor 25g CA. 20 °C BETRAGEN. BEI VERARBEITUNG VON
GEKUHLTEM QUARK WARMES WASSER

Gesamtgewicht 2.280 g VERWENDEN.




Mandarinen - Schmandschnitte

=~
RezeptufiigeinBlech

60 x220"cm

Butter-Miirbteig:
KOMPLET Miirb + Streusel
Butter, weich

Vollei

Gesamt Buttermiirbeteig

Mandarinen-Schmandmasse:
KOMPLET Kasefein

Schmand

Vollei

Wiasser

Gesamt Quarkmasse

Zum Unterriihren:
Mandarinen-Orangen (Dosenfriichte)

Dekor:
Mandeln, gehobelt

Gesamtgewicht

.

400 ¢
180 ¢
20¢g

600 g

750 g
1.500 g
180 ¢
500 g

2930 g

375 ¢

30¢g

3.935¢

KOMPLET Kasefein

Verarbeitung:

Fiir den Buttermiirbeteig alle Zutaten des Teiges

in der Knetmaschine mischen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Danach auf ein vorbereitetes
Blech (60 x 20 cm) ausrollen, stippen und anbacken.

Teigdicke: ca. 2,5 mm
Teiggewicht: ca. 600 g
Backtemperatur: ca. 180 — 190 °C
Backzeit: ca. 10 — 12 Minuten

Alle Zutaten der Mandarinen-Schmandmasse mit
dem feinen Besen im mittleren Gang glattriihren.
Zum Schluss die Mandarinen unter die Masse
rithren und auf dem angebackenen Miirbeteigboden
gleichmibBig verteilen.

Riihrzeit: ca. 4 Minuten
Einwaage Schmandmasse:ca. 3.305 g

Mit gehobelten Mandeln bestreuen und abbacken.

Einwaage Dekor: ca.30g
Backtemperatur: ca. 180 — 200 °C
Backzeit: ca. 55 — 65 Minuten

Nach dem Erkalten in gewiinschte Stiicke (z.B. 10 x
6 cm, dies entspricht einer Ausbeute von 20 Stiick
pro Blech) einteilen und schneiden.



Quark - Mohnschnitte mit Kirschen

KOMPLET Kasefein

ay i - ™ =
Rezeptugfiigein Verarbejtung;

Fiir den Buttermiirbeteigfalle¥utatenides Teie_:s.,E. o

60)x20lcm in der Knetmaschine mischen, bis die gewiinschte
Butter-Miirbteig: Konsistenz erreicht ist. Danach auf ein vorbereitetes
KOMPLET Miirb + Streusel 400 g Blech (60 x 20 ¢m) ausrollen, stippen und anbacken.
Butte‘r, weeln 180 g Teigdicke: ca. 2,5 mm
Viellte 20g Teiggewicht: ca. 600 g
Gesamt Buttermiirbeteig 600 g Backtemperatur: ca. 180 — 190 °C
Backzeit: ca. 10 — 12 Minuten

O A AGIiEEe Die temperierten Zutaten der Quark-Mohnmasse

igm:ti: AK:S:f?fl‘rh Trock ggg g mit einem feinen Besen im mittleren Gang glatt
Spei l:) ntufle frocken B0 g rithren und auf dem angebackenen Miirbeteighoden
Vplells‘equar '240 g gleichmiBig verteilen.
SO e 4l 600 g Riihrzeit: ca. 4 Minuten
peiseo g Einwaage Quark-Mohnmasse: ca.4.250 g
Wiasser 560 g
KOMPLET Kiddy Fruit Schwarze Kirsche mit einem
Gesamt Quarkmasse 4.250 g Dressierbeutel diagonal in Streifen auf die Quark-
Fruchtauflage: Mohnmasse dressieren und die Schnitte abbacken.
KOMPLET KIDDY Fruit Schwarze Kirsche 500 g Einwaage Fruchtauflage: ca. 500 g
Dekor: Backtemperatur: ca. 180 — 200 °C
KOMPLET Kiddy Gel Aprikose 80 g T % 95 =00 Wi EE
Wasser 40 ¢ Nach dem Erkalten mit Aprikosen-Geleegul} aus
KOMPLET Kiddy Gel Aprik bgli .
Gesamt Dekor 120 g ey el Aprikose abganzen
Einwaage Dekor: ca. 120 g
Gesamtgewicht 5.470 g Die Schnitte in gewiinschte Stiicke (z.B. 10 x 6 c¢m,
dies entspricht einer Ausbeute von 20 Stiick pro
Blech) einteilen und schneiden.
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