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KOMPLET Lambada

Grundrezeptur
 
KOMPLET Lambada		  1.000 g
Speiseöl 		  400 g
Wasser                           	 400 g

Gesamtgewicht                    	   1.800 g

Verarbeitung: 
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschläger im Schnellgang aufschlagen. 
Aufschlagzeit:	 ca. 3 Minuten 
Einwaage für Obstschnitten
60 x 20 cm: 	 ca. 1.250 - 1.350 g
Fruchtauflage:	 ca. 900 - 1.100 g 
Backtemperatur:	 ca. 190 °C
Backzeit:	 ca. 35 - 40 Minuten

Einwaage für Kuchen 
26 cm Ø:	 ca. 700 - 750 g
Fruchtauflage:	 ca. 200 - 250 g
Backtemperatur:	 ca. 190 °C
Backzeit:	 ca. 35 - 40 Minuten

Einwaage für Muffins:	 ca. 75 - 80 g
Backtemperatur:	 ca. 190 °C
Backzeit:	 ca. 20 - 25 Minuten

100%ige Vormischung zur Herstellung von saftigen Sandmassen wie z.B. Schnitten, Kuchen und Muffins

Kuchenvorschläge
 
Kirsch-Kuchen und -Schnitten: 
Unter 1.000 g Masse ca. 100 g Schokodrops rühren 
und Kirschen auflegen.

Pfirsich Melba-Kuchen und -Schnitten:
Ca. 1/3 der Masse als Schokomasse herstellen. 
Zuerst die helle Masse in die Bleche verteilen, dar-
über die Schokomasse geben und anschließend die 
Pfirsiche auflegen.

Rezeptur Schokomasse
fertige Masse		  1.000 g
Kakao		  20 g
Zucker		  20 g
Wasser	 	 20 g
zusammen verrühren

Birne Helene-Kuchen und -Schnitten:
Auf die mit Birnen belegten Kuchen vor dem Ab-
backen eine Schokosauce gießen.
 
Schokosauce für 
Schnitte 60 x 20 cm:	 350 g
Schokosauce 
für Kuchen 26 cm Ø:	 150 g

Rezeptur Schokosauce
Kakao		  25 g
Eier		  100 g
Sahne		  100 g
Zucker		  100 g
Weizenstärke / Cremepulver	 25 g
zusammen verrühren

Florentiner Apfel-Kuchen und -Schnitten:
Bleche mit Äpfeln belegen und anschließend
Florenta-Mischung aufstreuen.

Rezeptur Florenta-Mischung
KOMPLET Florenta		  500 g
gehackte Mandeln		  250 g

Formgebäcke z.B. Frühlingskäfer:
KOMPLET Creme Patissiere	 50 g
Wasser		  50 g
zusätzlich zur Grundrezeptur zugeben

Meistertipp:
Eine Verwendung von Mürbeteigböden unter 

der Masse ist nicht erforderlich.


