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'KOMPLET AMERIKANER

Vormischung fur Amerikaner und zahlreiche Variationen
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Vormlschung fur Amenkaner und zahlrelche Variationen

Amerikaner

Rezeptur 1 Rezeptur 2

KOMPLET Amerikaner 1000 g KOMPLET Amerikaner 1000 g
Eier 100 g Eier 200¢g
Wasser ca.475g Wasser ca.400g
Verarbeitung:

KOMPLET Amerikaner, Eier und Wasser miteinander verriihren. Auf gefettete und bemehlte Ble-
che oder auf Backtrennpapier dressieren und abbacken. Sofort nach dem Abbacken vom Blech
bzw. vom Trennpapier lésen. Durch langere Rihrzeit oder durch héhere Flissigkeitszugabe er-
reicht man flachere Amerikaner, kurze Rihrzeit ergibt hohe Amerikaner.

Backtemperatur.: ca. 220-230° C
Backzeit: ca. 8 — 10 Minuten.

Boxer

KOMPLET Amerikaner 1000 g
Zucker 100 g
Eier 100 g
Wasser 350-375¢g
Sultaninen 250 g
Verarbeitung:

Alle Zutaten - auBer den Sultaninen - kurz miteinander verriihren. Die Sultaninen zum Schiuf3
einrtihren. Die Masse mit einem Léffel oder einem Eisportionierer auf Trennpapier oder gefette-
te und bemehlte Bleche als wilde Haufchen aufsetzen und abbacken. Nach dem Backen noch
heiB mit Fondant oder mit einer Staubzuckerwasserglasur bestreichen.

Ausbeute: ca. 20 Stiick
Backtemperatur: ca. 230° C.
Backzeit: ca. 10 Minuten

Staubzuckerwasserglasur:

Staubzucker 500 g
Wasser 80g
Zitrone

%



Waffeln

KOMPLET Amerikaner 1000 g

Puderzucker 100 g
Eier 400 g
Milch 525¢g
Verarbeitung:

Alle Zutaten gut miteinander verrihren. In Ublichen Waffeleisen abbacken. Fir flache Waffeln
kann die Masse mit Eiern oder Milch verdinnt werden.

Obstschnitte (60 x 40 cm)

Rezeptur 1 Rezeptur 2

KOMPLET Amerikaner 1250 g KOMPLET Amerikaner 1500 g
Eier 250 ¢ Eier 300 g
Wasser 500 ¢ Wasser 600 g
K uchtan flage gehackte gerdstete Nisse 250 g

Rezeptur 1: Kirschen, Aprikosen, Birnen
Rezeptur 2: Zwetschen, Apfel (frisch oder gefroren)

Verarbeitung:

Alle Zutaten gut miteinander verrihren und auf ein gefettetes und bemehltes Blech verteilen,
gewlnschte Obstsorte auflegen. Bei Rezeptur 1 evtl. Streusel aufstreuen. Nach dem Backen
mit KOMPLET Neuschnee besieben oder mit KOMPLET Kiddy-Gel abglanzen.

Backtemperatur: ca. 220° C
Backzeit: ca. 20 Minuten bei Rezeptur 1
ca. 30 Minuten bei Rezeptur 2

Orleonschnitte (60 x 40 cm)

A) Girundmasse B) Auﬂage
KOMPLET Amerikaner 2000 g Wasser 750 g
Eier 400 g KOMPLET Creme Pétissiere 3009
Wasser 800 g Marzipan/Persipan 3009
‘ Butterfett 30049
C) Zum Bestreuen
gehobelte Mandeln 200 g
Zucker g

Verarbeitung:
Zutaten der Grundmasse zusammen ca. 3 Minuten verrihren und auf ein gefettetes und be-
mehltes Blech verteilen. Zutaten der Auflage glattriihren und mit dem Spritzbeutel auf der Mas-
se verteilen. Mandeln und Zucker aufstreuen.

Backtemperatur: ca. 220° C '

Backzeit: ca. 30 Minuten ‘@
.
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Gewiirzschnitte (60 x 40 cm)

KOMPLET Amerikaner 1250 g
Eier 400 g
Wasser 450 g
Zucker 150 g
Kakao 20g
Zimt 10g
Nelken 1.59
gehackte Mandeln 100 g

Zitronat/Orangeat (fein gewdrfelt) 200 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten, auBer Mandeln und Zitronat /Orangeat miteinander verrihren. Dann die Mandeln
und Friichte unterrihren und auf einem vorbereiteten Blech verteilen und abbacken. Nach dem
Auskilhlen mit Schokolade bestreichen und mit Mandeln bestreuen.

Backtemperatur: 220° C.
Backzeit: ca. 10 Minuten.

onuts
KOMPLET Amerikaner 1000 g
Eier 500 g
'Verarbeitung:

KOMPLET Amerikaner mit den Eiern kurz verriihren, mit einer 12er Lochtlille auf Fettpapier
oder Fettbleche dressieren und im Fett abbacken. Nach dem Backen zuckern oder glasieren
und bestreuen. :

Fettemperatur: 165-170° C
Backzeit: jede Seite ca. 1,5 Minuten

ABEL + SCHAFER KOMPLET BERLIN
SchloBstraBe 12 Nunsdorfer Ring 18
6620 Volklingen 7 1000 Berlin 48

Telefon (068 98) 7017 Telefon (030) 7211006
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