Noisette-Deluxe-Schnitte

KOMPLET Valbella Soft

Rezepur fiir ein Blech
60x20cm
Masse:

Rithrmasse aus KOMPLET Valbella Soft
(siehe Grundrezeptur Riickseite)

Zum Aufdressieren:
KOMPLET Kiddy Noisette Softy

1.400 g

250 ¢

Cremeauflage:

KOMPLET Gourmet Fiillcreme
Wasser

Zum Unterheben:
Krokantstreusel, fein

Gesamtauflage

Dekor:
KOMPLET Kiddy Noisette Softy

Gesamtgewicht
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Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschlidger im Schnellgang aufschlagen und

Grundrezeptur Riihrmasse

Masse:
a%lf ein Vorbereitetes Blech (.60 X 20. cm) gleichmz:i- KOMPLET Valbella Soft 1.000 g
Big aufstreichen. KOMPLET Kiddy Noisette Softy mit Speiseol 450 g
einer Lochtiille (Gr. 10) diagonal aufdressieren und Vollei 300 g
abbacken. s 758
A_ufschlagzeit: ca. 3 Minuten R 1.825'g
Einwaage Masse: ca. 1.400 g pro Blech
KOMPLET
Kiddy Noisette Softy: ca. 250 g pro Blech
Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 45 Minuten

Nach dem Erkalten alle Zutaten der Cremeauflage,
auller den Krokantstreuseln mit dem feinen Besen
im Schnellgang aufschlagen.

Die Krokantstreusel kurz unterriihren.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Danach ca. 250 g der Cremeauflage auf dem Boden
gleichmiBig verteilen.

Den Rest der Cremeauflage tupfenférmig (Loch-
tiille Gr. 10) aufdressieren und mit KOMPLET Kiddy
Noisette Softy iiberspinnen.

Einwaage

Cremeauflage: ca. 1.450 g pro Blech
Einwaage

Dekor: ca. 30 g pro Blech

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

Nussriihrkuchen mit
Cremeauflage

Verkehrsbezeichnung:

Abel + Schafer Volklingen
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0-Fax: 06898/9726-97

<%

info@komplet.com - www.komplet.com

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin

Tel.: 030/723972-0-Fax: 030/723972-99
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