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Zitronenschnitte
KOMPLET Jogosoft

Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm

Rithrmasse 500 g
2008

2508

Auflage 200g
60g
8oo g

8og

Cremeauflage 308

158
4508
7008
4008

Dekor 3008
SC0I5
758
458

Geleeguss 8og
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KOMPLET Jogosoft
Speisedl
Wasser

Zitronensaft

Zucker

Wasser

KOMPLET Cremepulver

Zitronensaft

KOMPLET Saftbinder
KOMPLET Gourmet Fiillcreme
Wasser

Schmand

Orangensaft

Zitronensaft

Zucker

KOMPLET Saftbinder Spezial

Geleeguss aus
KOMPLET Glanz Klar 50

Aufschlagzeit: ca.3 Min.
Einwaage Masse: ca.950 g
Backtemperatur: ca.170-180 °C
Backzeit: ca. 20 - 25 Min.

KOMPLET Cremepulver mit etwas Wasser
anrihren. Die restlichen Zutaten aufkochen
und mit dem angerihrten Cremepulver
abbinden. Die Auflage auf dem gebackenen
Boden verteilen und kiihl stellen.

Einwaage Auflage: Ca.1140 g

Zitronensaft und KOMPLET Saftbinder ver-
rithren. Die restlichen Zutaten aufschlagen.
Den Zitronensaft unter die Creme riihren,
auf der Schnitte verteilen und kihlen.

Aufschlagzeit: ca. 4 Min.
Einwaage Cremeauflage: ca.1.595g

Alle Zutaten verrithren und auf der Creme
auftragen.

Die Schnitte nach dem Erkalten abglanzen.

' AUS GUTEM
@‘"’ DAS BESTE
‘«@?‘ BACKEN!



