KOMPLET Gourmet Muffin

in KOMPLET Tannenbaum Papierbackform
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Masse: ’

KOMPLET Gourmet/Muffini¥ : 1,100
KOMPLET Kiddy Noisette stk
Speisesl : 250

Vollei
Wasser 00 g
Haselniisse, gehackt, gerostet 110 g
Gesamtmasse 2.480 ¢
Dekor:

Florenta-Nuss-Streusel aus

KOMPLET Florenta 300 g

(siehe Grundrezeptur)
Gesamtgewicht 2.780 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten im Schnellgang mit dem Flachteig-
schldger aufschlagen.

ca. 3 Minuten

Danach in die KOMPLET Tannenbaum Papierbackform
einfiillen, mit den Florenta-Nuss-Streuseln bestreu-
en und abbacken.

Einwaage: ca. 245 g Masse je KOMPLET
Tannenbaum Papierbackform
ca. 30 g Florenta-Nuss-Streusel

Aufschlagzeit:
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INach delkorieren.

Grundrezeptur
Florenta-Nuss-Streusel
KOMPLET Miirb + Streusel 1.000 g
Butter, temperiert 500 g
Haselniisse, gehobelt 1.500 ¢
KOMPLET Florenta 750 g
Gesamtgewicht 3.750 g

Verarbeitung:

KOMPLET Miirb + Streusel mit der Butter vermischen
bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und da-
nach mit den anderen Zutaten vermischen.

Besonderer Hinweis:

Da die Streusel durch die Zugabe von KOMPLET
Florenta hygroskopisch sind, bitte Restmengen in
einem verschlossenen Gefil} aufbewahren, da sie
sonst klumpig werden.



KOMPLET Gourmet Muffin

Wintermannenbatmiais

KOMPLET Gourme#MUififiin
Rezeptur fiir 10 Stiick

Masse:

KOMPLET Gourmet Muffin 1.000 g
KOMPLET Honig-Lebkuchen 250 g
Honig 60 g
Vollei 450 g
Wasser 380 ¢g
Speisesl 320 ¢g
Gesamtmasse 2.460 g

YAV utatentimfSchnelloang mit dem Flachteig-

autschlagen.
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Danach in die KOMPLET Tannenbaum Papierbackform
einfiillen und abbacken.

Einwaage: ca. 240 g Masse je KOMPLET
Tannenbaum Papierbackform

Backtemperatur: ca. 170 - 180 °C

Backzeit: ca. 40 - 45 Minuten

Nach dem Backen beliebig dekorieren.

Abel + Schifer Volklingen
SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen

q ® KOMPLET Berlin
k Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.:06898/9726-0-Fax:06898/9726-97 ‘@?‘ Tel.:030/723972-0-Fax:030/723972-99
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