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Produktvorteile:

e Komposition feinster Rohstoffe ® besonders frisch im Geschmack

® lockerer und saftiger Riithrkuchen * lange Frischhaltung
e rationelle Herstellung mit Speisesl



Sandkuchen Buttersandkuchen

Masse: Masse:

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Vollei 450 g Vollei 500 g
Speisedl 400 g Butter, temperiert 400 g
Wasser 100 g Gesamtgewicht 1.900 g
Gesamtgewicht 1.950 g Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse im Schnellgang mit dem

Verarbeitung; groben Besen oder Flachteigschlidger aufschlagen.

Alle Zutaten der Masse im Schnellgang mit dem

groben Besen oder Flachteigschlidger aufschlagen. Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten Dagai}g inkdie KOMPLET Sandkuchenform einfiillen
und abbacken.
Danach in die KOMPLET Sandkuchenform einfiillen e ca. 450 g
el el Backtemperatur:  ca. 170 - 180 °C
Einwaage: ca. 450 g Backzeit: 45 - 50 Minuten
Backtemperatur:  ca. 170 - 180 °C Weiterer Dekor betriebsiiblich.
Backzeit: 45 - 50 Minuten
Weiterer Dekor betriebsiiblich.
Marmorkuchen
Masse:
KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Vollei 450 g
Speiseol 400 g
Wasser 100 g
Traditions-Sandkuchen Gesamimasse 1.950 g
Masse: Zum Unterriihren:
asse: Kakaopulver 35¢g
KOMPLET Soft-Sand 1.000 g Zucker 35
Vollei 450 g Wascor i 2
Butter, temperiert 200 g "
Speisesl 200 g Dekor:
Wasser 100 g KOMPLET Kiddy Choco 400 ¢
(R 1.950 g Gesamtgewicht 2.455 ¢
Verarbeitung:

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse im Schnellgang mit dem
groben Besen oder Flachteigschliger aufschlagen.

Alle Zutaten der Masse im Schnellgang mit dem
groben Besen oder Flachteigschlidger aufschlagen.

) ) Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

CUEEIEELS ca. 3 Minuten Die Hilfte der Masse (ca. 975 g) in die KOMPLET
Danach in die KOMPLET Sandkuchenform einfiillen Sandkuchenform gleichmiBig verteilen. Die restliche
und abbacken. helle Masse mit dem Kakaopulver, Zucker und
i Wasser kurz verriihren, auf der hellen Masse gleich-

inwaage: ca. 450 g rre .
Backtemperatur:  ca. 170 - 180 °C miBig verteilen und abbacken.
Backzeit: 45 - 50 Minuten Einwaage: ca. 225 g helle Masse

KOMPLET Sandkuchenform
Einwaage: ca. 225 g dunkle Masse
KOMPLET Sandkuchenform

Backtemperatur:  ca. 170 - 180 °C
Backzeit: ca. 45 - 50 Minuten

Nach dem Abbacken und Erkalten mit KOMPLET
Kiddy Choco iiberziehen.

Weiterer Dekor betriebsiiblich.
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Zitronen-Sandkuchen

Masse:

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Vollei 450 ¢g
Speiseol 400 g
Wasser 100 g
Zitronen Aroma 25 g
Gesamtmasse 1.975 ¢
Dekor:

Zitronenfondant 160 g

(siehe Grundrezeptur)
Gesamtgewicht 2.135¢

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse im Schnellgang mit dem
groben Besen oder Flachteigschliger aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Danach in die KOMPLET Sandkuchenform einfiillen
und abbacken.

Einwaage: ca. 450 g
Backtemperatur: ca. 170 - 180 °C
Backzeit: 45 - 50 Minuten

Nach dem Erkalten mit Zitronenfondant glasieren.

Grundrezeptur Zitronenfondant

KOMPLET Magic Fondant 1.000 g
Wasser 30¢g
Zitronen Aroma 3¢
Gesamtgewicht 1.033 g
Verarbeitung: betriebsiiblich

Mohn-Sandkuchen

Masse:

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
KOMPLET Mohnfiille - trocken 100 g
Vollei 450 ¢
Speisesl 400 g
Wasser 150 g
Bittermandel Aroma 2¢
Gesamtgewicht 2.102 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse im Schnellgang mit dem
groben Besen oder Flachteigschliger aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Danach in die KOMPLET Sandkuchenform einfiillen
und abbacken.

Einwaage: ca. 450 g
Backtemperatur:  ca. 170 - 180 °C
Backzeit: 45 - 50 Minuten

Weiterer Dekor betriebsiiblich.
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Eierlikor-Sandkuchen

Masse:

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Vollei 450 ¢
Speiseosl 400 g
Wasser 100 g
Eierlikorpaste 60 g
Gesamtgewicht 2.010 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse im Schnellgang mit dem
groben Besen oder Flachteigschldger aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Danach in die KOMPLET Sandkuchenform einfiillen
und abbacken.

Einwaage: ca.450¢g
Backtemperatur:  ca. 170 - 180 °C
Backzeit: 45 - 50 Minuten

Weiterer Dekor betriebsiiblich.

Stracciatella-Sandkuchen

Masse:

KOMPLET Soft-Sand 1.000 g
Vollei 450 ¢g
Speiseol 400 g
Wasser 100 g
Vanille Aroma 2g
Gesamtmasse 1.952 ¢
Zum Unterriihren:

KOMPLET Schokotropfen 7.500 / kg 150 ¢
Gesamtgewicht 2.102 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse, auller den KOMPLET Schoko-
tropfen, im Schnellgang mit dem groben Besen oder
Flachteigschliger aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Die KOMPLET Schokotropfen kurz unterriihren. Da-
nach in die KOMPLET Sandkuchenform einfiillen und
abbacken.

Einwaage: ca. 450 g
Backtemperatur: ca. 170 - 180 °C
Backzeit: 45 - 50 Minuten

Weiterer Dekor betriebsiiblich.
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| Quark-Sandkuchen

Masse: Verarbeitung: \
KOMPLET Soft-Sand 1.000 Alle Zutaten de'r Masse, auBler den Sultaninen, im ~
. Schnellgang mit dem groben Besen oder Flachteig-
Vollei 450 g hl: fschl
Speisesl 300 g schliger aufschlagen. '
Speisequark, Magerstufe 200 g Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Zit A 2
fronett Aroma g Die Sultaninen kurz unterriihren.
Gesamtmasse 1.952 ¢ Danach in die KOMPLET Sandkuchenform einfiillen
Zum Unterriihren: widl ablbacien,
Sultaninen 150 g Einwaage: ca. 450 g
. Backtemperatur: ca. 170 - 180 °C
G t ht 2.102
csamigewtc 8 Backzeit: 45 - 50 Minuten

Weiterer Dekor betriebsiiblich.
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