VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG
VON BACKFESTEN NUSSFULLUNGEN

KOMPLET Voll-Nuss

Die Haselnussfiillung in Premium-Qualitit

mit einem sehr hohen Anteil
an Haselniissen (ca. 48%)

¢ speziell ausgewihlte grobe Nussstijckchen,.
fein aromatisch gerostet, zart im Biss

und attraktiv in der Optik

e kein Hohlbacken

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK:

e aromatisch abgerundete Nussfiillung iﬁ

Grundrezepturen Nussfiillungen aus KOMPLET Voll-Nuss

Rezept 1

KOMPLET Voll-Nuss 1.000 g
Wiasser 600 g
Gesamtmenge 1.600 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen glattriihren.
Vor der Weiterverarbeitung mindes-
tens 20 Minuten quellen lassen.

Besonderer Hinweis:

Die Fiillung ist besonders geeignet
zum Fiillen von z.B. Hefeteigschnek-
ken, Dinischgebicken, Blitterteigen
und zum Einriihren in Sandmassen.

far gefillte 2671
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Rezept 2
KOMPLET Voll-Nuss 1.000 g
Wasser 500 g
Vollei 200 g
Gesamtmenge 1.700 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen glattriihren.
Vor der Weiterverarbeitung mindes-
tens 20 Minuten quellen lassen.

Besonderer Hinweis:

Besonders geeignet zum Fiillen von
schweren Hefeteigen wie z.B. Stollen,
Wickelkuchen, gefiillte Zopfe.

die trad'\t'\one\\e

Rezeptur
Rezept 3
KOMPLET Voll-Nuss 1.000 g
Wiasser 800 g
Kuchenbrisel 300-500 g
Gesamtmenge 2.100-2.300 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen glattriihren.
Vor der Weiterverarbeitung mindes-
tens 20 Minuten quellen lassen.

Besonderer Hinweis:

Die Wassermenge mul} gegebenen-
falls entsprechend der Briselqualitit
angepalit werden.
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