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Mohntorte

KOMPLET Mohnfiille trocken

Rezeptur fiir 5 Torten a @ 14 cm

Miirbteig

Mohn-
fillung

Auflage .

Meistertipp:

2458
70 g
25 g
108

7008
140 g
140 g
210 g
100¢
3408
98og

2008
100g

KOMPLET Feinmiirbteig
Butter oder Margarine
Vollei

Wasser

KOMPLET Mohnfiille trocken
KOMPLET Creme Patissiere
Brosel

Butter, weich

Vollei

Apfelmus

Wasser, ca. 30 °C

KOMPLET Feinmiirbteig
Butter oder Margarine

Miirbteig, Starke: ca.2,5mm
Einwaage Miirbteig: ca.70 g/ Torte
Backtemperatur: ca.190 °C
Backzeit: ca. 10 Min.

Riihrzeit Mohnmasse: ca. 3 Min.
Quellzeit: ca.10 Min.
Einwaage Mohnmasse: ca. 520 g/ Torte

Die Masse in die vorbereiteten Tortenringe einfullen.

Zutaten zu Streusel verkneten, aufstreuen und abbacken.

Einwaage Streusel: ca. 60 g/ Torte
Backtemperatur: ca.180 °C
Backzeit: ca. 50 Min.

Einwaagen fiir ein Blech (60 x 20 cm): Miirbteig ca. 600 g, Mohnmasse ca. 3.500g, Streusel ca. 300 g; Backzeit: ca. 55 Min.

Fiir die Variante mit Hefeteig benétigen Sie folgende Einwaagen: Hefeteig ca. 600 g, Mohnmasse ca. 3.000g,
Streusel ca. 300 g; Backzeit: ca. 55 Min.
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