Rezeptnummer: 01194

Frithlings-Margeritenkuchen
KOMPLET GOURMET KASEKUCHEN
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Butter - Miirbteig
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MURB+STREUSEL, Buttermiirbteig, 500 i '# s
Grundrezept g s
Gesamt Butter - Mirbteig 500 g R - A
Quarkauflage ~ ouagga ’\‘;% .
GOURMET KASEKUCHEN 1.000 g L
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Speisequark 1400 g ' ; ) ”

e ﬁ)‘
Wasser 1100 g
Vollei 350 g
Speisedl 200g
Gesamt Quarkauflage 4.050g Einwaage Quarkauflage:
Fruchtauflage Einwaage Fruchtauflage:
Mandarinen - Orangen, ( Dosenfriichte ) 250¢g
Gesamt Fruchtauflage 250 g Backtemperatur:
Dekor Backzeit:
KIDDY GEL APRIKOSE, 100
Aprikosen-Geleegu8, Grundrezept 8 Nach dem Erkalten mit Geleeguss aus KIDDY GEL
Gesamt Dekor 100 g APRIKOSE ( s. Grundrezept ) abglanzen
Verarbeitung:
Den Buttermiirbeteig laut Grundrezeptur herstellen. Meistertipp:
Danach ca. 2, 5 mm dick ausrollen, mit einer Wird die Margeritenform ge6lt und gezuckert, lassen
Margeritenform ausstechen und auf ein vorbereitetes sich die Gebacke leicht aus der Form |6sen. Ein
Blech auflegen. Anbacken des Buttermirbteigbodens ist nicht
notwendig.

Einwaage:

Den Buttermiirbeteigboden mit einer gedlten und
gezuckerten Margeritenform umstellen.

Alle Zutaten der Quarkauflage mit dem feinen Besen
im mittleren Gang glattriihren.

Riihrzeit:

Die Quarkauflage in die vorbereiteten
Margeritenformen einfiillen, mit den Mandarinen
belegen und abbacken.
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