Rezeptnummer: 02815

Ananas-Dinkelschnitte, 60x20
cm mit DINKEL SOFT RUHR

Basismasse

DINKEL SOFT RUHR 750 g
Wasser 375g
Speisedl 300g
Gesamt Basismasse 1425g
Fruchtauflage

Ananas, Stiicke 500 g
Gesamt Fruchtauflage 500 g
Cremeauflage

GOURMET FULLCREME 400 g
Wasser 1.000 g
Ananaspaste 40¢g
Gesamt Cremeauflage 1440¢g
Dekor

Ananas, Stlicke 150 g
KIDDY GEL APRIKOSE,

Aprikosen-GeleeguR3, Grundrezept 258
Dekorspane, dunkel 50g
Pistazienkerne, gehackt 50g
Gesamt Dekor 275g

Verarbeitung:

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

ca. 3 Minuten
ca.1425¢g
ca.500 g

Aufschlagzeit:
Einwaage Masse:

Einwaage Fruchtauflage:

KOMPLET DINKEL SOFT RUHR

ca.180-190° C
ca. 40 - 45 Minuten

Backtemperatur:

Backzeit:

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

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Nach dem Erkalten, die Creme auf dem Boden
gleichmaRig verteilen, kimmen und kiihl stellen.

Einwaage Cremeauflage: ca.1440g

AnschlieRend die Ananasstiicke mit Aprikosen -
Geleeguss aus KIDDY GEL APRIKOSE (s. Grundrezept )
abglanzen.

Die Schnitte in Stiicke ( z.B. 10 x 6 cm, dies entspricht
einer Ausbeute von 20 Stiick pro Blech ) einteilen.

Die abgeglanzten Ananasstiicke auflegen und mit
den Dekorspanen und den gehackten Pistazienkernen
beliebig ausgarnieren.
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