Rezeptnummer: 03302

Cheesy-Choc, 60 x 20 cm

KOMPLET GOURMET KASEKUCHEN

Butter - Miirbteig
MURB+STREUSEL, Buttermiirbteig,

Grundrezept >00g
Gesamt Butter - Miirbteig 500 g
Quarkauflage

GOURMET KASEKUCHEN 750 g
Frischkase, doppelrahmstufe 1.000 g
Butter, flussig g
Vollei 250 g
Milch 875¢g
Gesamt Quarkauflage 2.965g
zum Unterriihren

KIDDY CHOCO SOFTY 300g
Gesamt zum Unterriihren 300g

Verarbeitung:

Den Buttermiirbeteig laut Grundrezept herstellen,
auf vorbereitete Bleche ( 60 x 20 cm ) gleichmaRig
ausrollen, stippen und anbacken.

Einwaage: ca. 500 g / pro Blech
Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca.10 -12 Minuten

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

Riihrzeit: ca. 3 Minuten

1000 g der Quarkauflage mit 300 g KIDDY CHOCO
SOFTY glattrihren. Die restliche Quarkauflage auf
den Buttermiirbeteig gleichmaRig aufstreichen.

Einwaage Quarkauflage hell:
Blech

ca.1965 g/ pro

Die dunkle Quarkauflage mit einem Dressierbeutel
aufdressieren, leicht marmorieren und abbacken.

ca.1300 g/ pro

Einwaage dunkle Quarkauflage:

Blech
Backtemperatur: ca.180°C-190 °C
Backzeit: ca. 50 Minuten

Nach dem Erkalten in Stiicke ( z.B. 10 x 6 cm, dies
entspricht einer Ausbeute von 20 Stk. pro Blech )
einteilen und schneiden.
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info@komplet.com

www.komplet.com



