Rezeptnummer: 00340

Erdbeer-Griefs-Schnitte, 60 x 20
cm mit JOGOSOFT

KOMPLET JOGOSOFT

Basismasse

JOGOSOFT 600 g
Speisedl 240g
Wasser 300g
Gesamt Basismasse 1140¢g
Cremeauflage

GOURMET FULLCREME 375g
Wasser 750 g
GrieRpudding, gekocht, Tetrapack 750 g
Gesamt Cremeauflage 1.875g
Zum Unterheben

Erdbeeren, frisch 450 g
Gesamt Zum Unterheben 450 g
Fruchtauflage

Erdbeeren, gefroren 340 g
Wasser 140 g
Zucker 60g
Zitronensaft 10g
SAFTBINDER SPEZIAL 35g
Gesamt Fruchtauflage 585 g
Zum Abglinzen

GLANZ KLAR 20, Tortenguss, Grundrezept 200g
Gesamt Zum Abglanzen 200g

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Basismasse mit dem groben Besen
oder Flachteigschlager im Schnellgang aufschlagen,
auf ein vorbereitetes Blech ( 60 x 20 cm ) gleichmaRig
aufstreichen und abbacken.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Einwaage Masse: ca. 1140 g pro Blech

Danach die restliche Creme mit einem Dressierbeutel
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