KOMPLET Dinkel Soft Riihr

Die softe Riihrmasse mit feinem Dinkel!
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Produktvorteile:

e Mit 100 % Dinkelmehl zur Herstellung
eines individuellen und vielfiltigen
Sortiments an saftigen Rithrkuchen

e das Trend-Produkt mit dem positiven
Image von Dinkel und Joghurt

® sichere und rationelle Herstellung

Gebackvorteile:
¢ fein-nussig im Geschmack

¢ lockere und saftige Krumen-

beschaffenheit

e saftige Gebicke mit ausgezeichneter
Frischhaltung

e sehr gute Tragfihigkeit

Friichte-Dinkel-Duett 8 stiick

Masse:

KOMPLET Dinkel Soft Riihr 1.000 g
Speiseosl 400 g
Wiasser 500 g
Gesamtmasse 1.900 g
Auflage:

Joghurtcreme aus

KOMPLET Creme Patissiere 480 g
(sieche Grundrezeptur)

Fruchtauflage:

TK-Johannisbeeren, rot, aufgetaut 400 g
TK-Himbeeren, aufgetaut 400 g
Gesamt Fruchtauflage 800 g
Auflage:

Butterstreusel aus

KOMPLET Miirb + Streusel 560 g

(siehe Grundrezeptur)

Zum Abglanzen:

Aprikosen-Geleeguss aus

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose 120 g
(siehe Grundrezeptur)

Gesamtgewicht 3.860 g

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

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Die Masse in die Tortenringe 140 x 50 mm einfiillen.
Einwaage Masse: ca. 235 g pro Tortenring

Die Joghurtcreme laut Grundrezeptur herstellen
und punktférmig auf die Masse aufdressieren.

Einwaage Joghurtcreme: ca. 60 g pro Tortenring
Die aufgetauten Friichte aufstreuen.

Einwaage Fruchtauflage: 100 g pro Tortenring
Die Butterstreusel aufstreuen und abbacken.

Einwaage Butterstreusel: ca. 70 g pro Tortenring
Backtemperatur: ca. 180 - 190 °C
Backzeit: ca. 40 - 45 Minuten

Nach dem Erkalten die Tortenringe einfach nur ab-
ziehen und die Gebicke mit Geleeguss aus KOMPLET
Kiddy Gel Aprikose abglinzen.

Verkehrsbezeichnung:  Dinkelkuchen mit Joghurt-
creme, Beerenfriichte und
Butterstreusel

Grundrezeptur Joghurtcreme

KOMPLET Creme Patissiere 400 g
Joghurt, natur 700 g
Wasser 700 g
Gesamtgewicht 1.800 ¢

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen mit dem feinen Besen im
Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Grundrezeptur Butterstreusel

KOMPLET Miirb + Streusel 1.000 g
Butter, temperiert 500 g
Gesamtgewicht 1.500 ¢

Verarbeitung:
Alle Zutaten in der Knetmaschine mischen, bis die
gewiinschte Streuselkonsistenz erreicht ist.
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60'x20 cm

Masse:

KOMPLET Dinkel Soft Riihr 750 g
Speiseosl 300 g
Wasser 375 ¢
Gesamtmasse 1.425 ¢
Fruchtauflage:

Pfirsiche, gewiirfelt (Dosenfriichte) 500 g
Cremeauflage:

KOMPLET Gourmet Fiillcreme 450 ¢
Wasser 600 g
Joghurt, natur 600 g
Gesamt Cremeauflage 1.650 g
Dekor:

KOMPLET Neuschnee Plus 20¢g
Gesamtgewicht 3.595¢

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschlidger aufschlagen, auf ein vorbereitetes
Blech (60 x 20 cm) gleichmiiBig aufstreichen, mit
den gewiirfelten Pfirsichen belegen und abbacken.

Pfirsich-Dinkelschnittessm®™>

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage Masse:  ca. 1.425 g pro Blech
Einwaage

Fruchtauflage: ca. 500 g
Backtemperatur:  ca. 180 - 190 °C
Backzeit: 40 - 45 Minuten

Alle Zutaten der Cremeauflage mit dem
feinen Besen im Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Nach dem Erkalten die Creme auf dem Boden
gleichmibBig verteilen, tupfenférmig aufrauhen
und mit KOMPLET Neuschnee Plus absieben.

Einwaage
Cremeauflage: ca. 1.650 g pro Blech
Einwaage Dekor:  ca. 20 g pro Blech

In Stiicke (z.B. 10 x 6 cm, dies entspricht
einer Ausbeute von 20 Stiick pro Blech)
einteilen und schneiden.

Verkehrsbezeichnung: Dinkelkuchen
mit Joghurtcreme und Pfirsichen
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Fortsetzung von
Ananas-Dinkelschnitte
Siehe Riickseite

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage Masse: ca. 1.425 g pro Blech
Einwaage Fruchtauflage: ca. 500 ¢
Backtemperatur: ca. 180 - 190 °C
Backzeit: ca. 40 - 45 Minuten

Alle Zutaten der Cremeauflage mit dem feinen
Besen im Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Nach dem Erkalten die Creme auf dem Boden gleich-

miiBig verteilen, kimmen und kiihl stellen.
Einwaage Cremeauflage: ca. 1.440 g pro Blech

AnschlieBend die Ananasstiicke mit Aprikosen-
Geleeguss aus KOMPLET Kiddy Gel Aprikose abgliin-
zen. Die Schnitte in Stiicke (z.B. 10 x 6 cm, dies
entspricht einer Ausbeute von 20 Stiick pro Blech)
einteilen, die abgeglinzten Ananasstiicke auflegen
und mit den Schokoréllchen und den gehackten
Pistazienkernen beliebig ausgarnieren.

Verkehrsbezeichnung: Dinkelkuchen mit Creme
und Ananas

Aprikosen-Geleeguss aus
KOMPLET Kiddy Gel Aprikose

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose 1.000 g
Wasser 500 g
Gesamtgewicht 1.500 g

Verarbeitung:

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose mit dem Wasser vermi-
schen und bis zur vollstindigen Auflésung erhitzen,
jedoch nicht zum Kochen bringen. Den Geleeguss
beliebig verarbeiten.
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Ananas-Dinkelschnitte

60x20cm

Masse:

KOMPLET Dinkel Soft Riihr 750 g
Speiseol 300 g
Wasser 375 ¢
Gesamtmasse 1.425 ¢
Fruchtauflage:

Ananas, Stiicke (Dosenfriichte) 500 g
Cremeauflage:

KOMPLET Gourmet Fiillcreme 400 g
Wasser 1.000 g
Ananaspaste 40 ¢
Gesamt Cremeauflage 1.440 g

Dekor:

Ananas, Stiicke (Dosenfriichte) 150 g
Aprikosen-Geleeguss aus

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose 25¢g
(siche Grundrezeptur)

Schokoréllchen 50¢g
Pistazienkerne, gehackt 50¢g
Gesamtdekor 275 ¢g
Gesamtgewicht 3.640 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschliger aufschlagen, auf ein vorbereitetes
Blech (60 x 20 cm) gleichmiBig aufstreichen, mit
den Ananasstiicken belegen und abbacken.

... Fortsetzung siehe innen.

Abel + Schafer, KOMPLET-
Béckereigrundstoffe GmbH & Co. KG
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen

Tel.: 06898/9726-0-Fax: 06898/9726-97
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