Rezeptnummer: 18720

Mandel-Schnecken

KOMPLET HEFETEIG PREMIUM 10

Teig

HEFETEIG PREMIUM 10, Schnecken,

Grundrezeptur 11508
Gesamt Teig 1150 g
Fiillung

MANDELFULLUNG 450 g
Wasser 180 g
Vollei g
Gesamt Fiillung 720g
zum Aufstreuen

Rumsultaninen, Grundrezept 150 g
Gesamt zum Aufstreuen 150 g
Dekor

KIDDY GEL APRIKOSE,

Aprikosen-Geleeguss, Grundrezept 1208
Mandeln, gestiftet, gerostet 50g
Gesamt Dekor 170 g

Verarbeitung:

Den gekiihlten Schneckenteig nach der Teigruhe
ca. 2,5 mmdiinn auf ca. 60 x 40 cm ausrollen.

Alle Zutaten der Fiillung mit einem groben Besen
oder Flachteigschlager verriihren und quellen
lassen. Die Fullung auf den Teig streichen, mit den
Rum-Sultaninen (s. Grundrezept) bestreuen und
auf ca. 70 cm aufrollen.
Teigeinwaage:
Rihrzeit Fillung:
Quellzeit Fillung:
Einwaage Fullung:
Einwaage
Rum-Sultaninen:

ca. 1150 g / pro Blech
ca. 3 Minuten

ca. 10 Minuten

ca. 720 g / pro Blech

ca. 150 g / pro Blech

In ca. 5 cm breite Stilick schneiden und 2 x 7 Stiick
auf ein vorbereitetes Blech (60 x 20 cm) legen.
AnschlieBend mit voller Gare abbacken.

Menge/Blech: 14 Stiick / pro Blech
Garzeit: ca. 60 Minuten

: 2
FHAR

Backtemperatur:
Backzeit:

ca.185°C
ca. 25 Minuten

Nach dem Abkiihlen mit Aprikosen-Geleeguss aus
KIDDY GEL APRIKOSE abglanzen und mit
gerosteten Mandeln bestreuen.

MEISTERTIPP:

Fiir eine gleichmaRige Aufarbeitung der Schnecken
empfiehlt es sich, den Grundteig vor der
Weiterverarbeitung zu laminieren.

Die Gebacke lassen sich auch mit allen anderen
KOMPLET-Produkten fiir Hefeteige herstellen.

Y.

info@komplet.com
www.komplet.com



