KOMPLET Kokosmakronen

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK:

+ Gute Frischhaltung

+ Schones Konturenbild

+ Vollmundiger Kokosgeschmack
« Einfache Handhabung '

Kokosmakronen
KOMPLET Kokosmakronen 1.000 g
Wasser 250 g
Gesamtgewicht 1.250 ¢

Verarbeitung:

Alle Zutaten mit dem feinen Besen im mittleren
Gang glattrithren und ca. 15 Minuten quellen lassen.
Riihrzeit: ca. 5 Minuten

Danach mit einem Dressierbeutel und Sterntiille
(Gr. 12 mm) auf vorbereitete Bleche aufdressieren

und abbacken.

Einwaage: ca. 20 g/ Stiick
Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 18 Minuten bei

gedffnetem Zug

Nach dem Abkiihlen kénnen die Kokosmakronen
mit der Unterseite in Schokoladenfettglasur getaucht
werden.
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Grundmasse fiir Kokosgebacke

KOMPLET Kokosmakronen 1.000 g
Wasser 275 ¢
Gesamtgewicht 1.275¢

Verarbeitung:

Alle Zutaten mit einem feinen Besen im mittleren
Gang glattriihren. Die Wassertemperatur sollte
30 °C nicht tiberschreiten. AnschlieBend ca. 15
Minuten quellen lassen und danach beliebig
weiterverarbeiten.

Riihrzeit: ca. 5 Minuten

MEISTERTIPP:
D1E WASSERTEMPERATUR SOLLTE 30 °C NICHT
UBERSCHREITEN, DA DIE MASSE SONST ZU WEICH
UND DIE GEBACKE ETWAS FLACH WERDEN.
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KOMPLET Kokosmakronen

Grundrezeptur Butter-Miirbeteig

KOMPLET Miirb + Streusel 1.000 g
Butter, weich 450 g
Vollei 50 g
Gesamtgewicht: 1.500 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten in der Knetmaschine mischen bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Kokosecken 6o x20cm

Zum Ausrollen:

Butter-Miirbeteig (s. Grundrezeptur) 500 g
Zum Bestreichen:

Aprikosenmarmelade 150 g
Basismasse:

KOMPLET Kokosmakronen 1.000 g
Wasser 275 ¢
Gesamtbasismasse 1.275¢g
Dekor:

Schokoladenfettglasur 250 g
Gesamtgewicht 2.175 ¢

Verarbeitung:

Den Butter-Miirbeteig gemill Grundrezeptur her-
stellen, auf vorbereitete Bleche (60 x 20 cm) ca.
4 mm dick ausrollen und anbacken.

Einwaage Miirbeteig: ca. 500 g
Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten

Den Miirbeteigboden nach dem Auskiihlen mit der
Aprikosenmarmelade bestreichen.

Einwaage Aufstrich:  ca. 150 g

Alle Zutaten der Basismasse mit einem feinen Besen
im mittleren Gang verriihren, sofort nach der Herstel-
lung gleichmiBig darauf verteilen und abbacken.

Riihrzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage Basismasse: ca. 1.250 g
Backtemperatur: 190 °C

Backzeit: 30 - 35 Minuten

Nach dem Auskiihlen in Stiicke, z.B. 10 x 10 c¢m,
einteilen und schneiden. Danach noch einmal diagonal
einteilen und schneiden (Ausbeute 24 Stiick / Blech).
Die Schnittkanten zum Schluss in Schokoladen-
fettglasur tauchen.

Schwarzes Gold sox20cm

Zum Ausrollen:

Butter-Miirbeteig (s. Grundrezeptur) 500 g
Zum Aufstreichen:

KOMPLET Persipan-Makronenmasse 500 g
Orangenpaste 13 ¢
Gesamtaufstrich 513 g
Auflage:

KOMPLET Kokosmakronen 1.000 g
Kakaopulver 100 g
Wasser 400 g
Gesamtauflage 1.500 g
Dekor:

Schokoladenfettglasur 250 ¢
Gesamtgewicht 2.763 g

Verarbeitung:

Den Butter-Miirbeteig gemill Grundrezeptur her-
stellen, auf vorbereitete Bleche (60 x 20 cm) ca. 4 mm
dick ausrollen und anbacken.

Einwaage Miirbeteig: ca. 500 g
Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten

Die Zutaten zum Aufstreichen mit einem feinen Besen
im mittleren Gang verriihren und gleichmiifig auf den
ausgekiihlten Butter-Miirbeteig aufstreichen.

Riihrzeit: ca. 2 Minuten
Einwaage Aufstrich: ca. 500 g

Alle Zutaten der Auflage mit einem feinen Besen im
mittleren Gang verriihren, sofort auf der KOMPLET
Persipan-Makronenmasse glattstreichen und ab-
backen.

Einwaage Auflage:  ca. 1.500 ¢
Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten

Nach dem Auskiihlen in Stiicke, z.B. 10 x 5 cm,
einteilen und schneiden (Ausbeute 24 Stiick / Blech).
Die Schnittkanten zum Schluss in Schokoladen-
fettglasur tauchen.

Abel + Schafer, KOMPLET-
Backereigrundstoffe GmbH & Co.KG
SchlofstraBBe 8-12 - 66333 Volklingen
Tel:06898/9726-0-Fax:06898/9726-97

KOMPLET Berlin
ak Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
0@?‘ Tel.:030/7239 72-0-Fax: 030/723972-99

info@komplet.com - www.komplet.com
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