
Die dunkle Rührmasse mit feinem Schokogeschmack!

KOMPLET Dane Choco Rühr

100 % Vormischung zur Herstellung 
einer Schoko-Rührmasse 



Die dunkle Rührmasse mit feinem Schokogeschmack!

KOMPLET Dane Choco Rühr

Aufschlagzeit:	 ca. 3 Minuten
Einwaage Masse: 	 ca. 1.850 g pro Blech
Backtemperatur:	 ca. 180 - 190 °C
Backzeit:         	 ca. 35 Minuten

Nach dem Erkalten mit KOMPLET Kiddy Choco	  
überziehen.

Einwaage Dekor: 
Einwaage KOMPLET Kiddy Choco: 	 ca. 200 g

Danach in Stücke (z.B. 10 x 6 cm, dies entspricht 
einer Ausbeute von 20 Stück pro Blech) einteilen 
und schneiden.

Meistertipp: 
Diese Rezeptur eignet sich ideal für Gugelhupffor-
men. Die Einwaage bei einer Grösse von ca. 1.150 ml 

beträgt ca. 500 g Masse. Die Backzeit beträgt 
ca. 45 Minuten bei einer Backtemperatur von 190 °C.

Verkehrsbezeichnung:	 Schokorührkuchen	

Brownies
60 x 20 cm

Masse:
KOMPLET Dane Choco Rühr	 1.000 g
Vollei	 300 g
Speiseöl	 350 g
Wasser	 200 g

Gesamtmasse		   1.850 g

Dekor:
KOMPLET Kiddy Choco		 200 g

Gesamtgewicht		   2.050 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder 
Flachteigschläger im Schnellgang aufschlagen und 
auf ein vorbereitetes Blech (60 x 20 cm) gleich-
mäßig aufstreichen und abbacken.
	

Gebäckvorteile:
•	 Die Gebäcke besitzen den vollen, herb-	
	 aromatischen Geschmack des Kakaos 
•	 sie sind saftig und sehr gut in der 		
	 Frischhaltung

Produktvorteile:
•	 Die Masse lässt sich rationell auf- und 	
	 verarbeiten
•	 Die Masse ist frostergeeignet
•	 Die Masse ist gut fließfähig



KOMPLET Dane Choco Rühr

Verarbeitung: 
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder 
Flachteigschläger im Schnellgang aufschlagen, die 
Masse auf ein vorbereitetes Blech (60 x 20 cm) 
gleichmäßig aufstreichen und abbacken.

Aufschlagzeit:		  ca. 3 Minuten
Einwaage Masse: 		  925 g pro Blech
Backtemperatur:		  ca. 180 - 190 °C
Backzeit: 		  ca. 30 - 35 Minuten

Cremefüllung:
Nach dem Erkalten alle Zutaten der Kokoscreme 
mit dem feinen Besen im Schnellgang aufschlagen 
und auf dem Boden gleichmäßig verteilen.

Aufschlagzeit: 		  ca. 3 Minuten
Einwaage Kokoscreme: 	 ca. 1.510 g pro Blech

Alle Zutaten der Mandarinencreme mit dem feinen 
Besen im Schnellgang aufschlagen und auf die 
Kokoscreme gleichmäßig verteilen.

Aufschlagzeit:  		  ca. 3 Minuten
Einwaage 
Mandarinencreme:  		 1.040 g pro Blech

Mit den gerösteten Kokosflocken bestreuen. Nach 
dem Absteifen in Stücke (z.B. 10 x 6 cm, dies 
entspricht einer Ausbeute von 20 Stück pro Blech)
einteilen und schneiden.

Verkehrsbezeichnung:	 Schokorührkuchen mit 			
		  Kokos-Mandarinen-Creme

Choco - Coco - Dream 
60 x 20 cm

Masse:
KOMPLET Dane Choco Rühr	  500 g
Vollei	 150 g
Speiseöl	 175 g
Wasser	 100 g

Gesamtmasse		   925 g

Cremeauflage Kokoscreme:
KOMPLET Gourmet Füllcreme	 400 g
Wasser		  1.000 g
KOMPLET Kokosmakronen	 110 g

Gesamt Cremeauflage	  1.510 g

Cremeauflage Mandarinencreme:
KOMPLET Gourmet Füllcreme	 280 g
Wasser		  700 g
Mandarinen-Orangen (Dosenfrucht)	 40 g
Mandarinenpaste		  20 g
	
Gesamt Cremeauflage	  1.040 g

Dekor:
Kokosflocken, abgeröstet	 50 g

Gesamtgewicht		  3.525 g



Abel + Schäfer, KOMPLET-
Bäckereigrundstoffe GmbH & Co. KG 
Schloßstraße 8-12 . 66333 Völklingen 
Tel.: 0 68 98 / 97 26 - 0 . Fax: 0 68 98 / 97 26 -  97

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 . 12277 Berlin
Tel.: 0 30 / 72 39 72 - 0 . Fax: 0 30 / 72 39 72 - 99

info@komplet.com . www.komplet.com

KOMPLET Dane Choco Rühr
Die dunkle Rührmasse mit feinem Schokogeschmack!
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Aufschlagzeit:	 ca. 3 Minuten
Einwaage Masse:	 ca. 925 g pro Blech
Backtemperatur:	 ca. 180 - 190 °C
Backzeit:     	 25 - 30 Minuten

Cremeauflage:
Alle Zutaten der Cremeauflage, bis auf KOMPLET 
Kiddy Choco, mit dem feinen Besen im Schnellgang 
aufschlagen.

Aufschlagzeit: 	 ca. 3 Minuten

KOMPLET Kiddy Choco auflösen und unter die Creme zie-
hen. Die Creme auf den Boden gleichmäßig verteilen.

Einwaage Cremeauflage:	 ca. 1.600 g

Dekor:
Die Schnitte mit den dunklen Dekorspänen bestreuen.
Einwaage Dekor:	 ca. 100 g

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

Verkehrsbezeichnung: 	 Schokorührkuchen mit 
	 Kakaocreme

Choco-Love
60 x 20 cm

Masse:
KOMPLET Dane Choco Rühr	 500 g
Vollei	 150 g
Speiseöl	 175 g
Wasser	 100 g

Gesamtmasse		  925 g

Cremeauflage:
KOMPLET Gourmet Füllcreme	 400 g
Wasser		  1.000 g
KOMPLET Kiddy Choco		 200 g

Gesamt Cremeauflage	  1.600 g

Dekor:
Dekorspäne, dunkel		  100 g

Gesamtgewicht		   2.625 g

Verarbeitung: 
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder 
Flachteigschläger aufschlagen und auf ein vorberei-
tetes Blech (60 x 20 cm) gleichmäßig aufstreichen 
und abbacken.


