Rezeptnummer: 01521

Cappuccino Tortchen mit
GOURMET FULLCREME

MURBETEIG TORTELETTS 95120 STK. 26¢g
KIDDY CHOCO 50g
Gesamt 76 g
Cremeauflage

GOURMET FULLCREME 600 g
Wasser 1.500 g
Vanille, Aroma g
Gesamt Cremeauflage 2.101g
Zum Unterheben

Cappuccinopaste 40¢g
Gesamt Zum Unterheben 40¢g
Fruchtfiillung

Preiselbeermarmelade 650 g
Gesamt Fruchtfillung 650 g
zum Uberziehen

KIDDY CHOCO 750 g
Gesamt zum Uberziehen 750 g
Zum Aufstreuen

Kuvertiire, weil3, geraspelt 60g
Gesamt Zum Aufstreuen 60g

Verarbeitung:

Die MURBETEIG TORTLETTS 9,5 cm mit fliissigem
KIDDY CHOCO ausstreichen.

In die Mitte der Torteletts etwas
Preiselbeer-Marmelade einfiillen.

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

KOMPLET GOURMET FULLCREME

res

ca. 4 Minuten

Aufschlagzeit:

Ca. 700 g der hellen Creme extra stellen und unter die
restliche Creme (ca. 1400 g) die Cappucchino-Paste
kurz unterriihren.

Die Cappucchino-Creme ringférmig um die
Marmelade spritzen.

Die restliche helle Creme in Form einer Rosette oben
auf die Cappuccinocreme dressieren und die Tortchen
kiihlen.

Einwaage Marmelade: ca. 25 g pro Stk.

Einwaage Cappuccino-Creme: ca. 55 g pro Stk.

Einwaage helle Creme: ca. 25 g pro Stk.

AnschlieRend mit flissiger KIDDY CHOCO-Glasur
Uberziehen / tauchen und mit weillen
Kuvertiirespanen dekorieren.
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