KOMPLET Mandelfiillung

aus hochwertigen stfsen Mandeln!

Vormischung zur Herstellung einer Mandelfullung.
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DIE HOCHWERTIGE

MASSE AUS SUSSEN
MANDELN!

Ihre Vorteile:

- gute Backfahigkeit

- einfache, rationelle Herstellung

« gute Streich- und Dosierfahigkeit
« anlagenfreundlich

- geeignet flr Plunder- und Blatterteige,
zum Verfeinern von Sandmassen und als
Unterlage fur gebackenen Obstkuchen
(besonders Pflaumenkuchen)

Grundrezepturen
KOMPLET Mandelfiillung

Standard
KOMPLET Mandelfiillung 1.000 g
Wasser 600 g
Vollei _
Aprikosenkonfitiire —
Zimt, gemahlen =
Gesamtmasse 1.600 g

fur Plunderschnecken,

Kopenhagener, etc.

1.000 g

400g
2008

1.600 g

Mandel-Zimtfiillung
fiir Schnecken

1.000 g
3008
2008
100 g

158
1.615 8

Verarbeitung: Alle Zutaten zusammen glattriihren und ca. 10 Min. quellen lassen. Weitere Verarbeitung betriebsublich.



Mandel-Sandkranz

KOMPLET Mandelfiillung

Rezeptur fiir 3 Stiick a ca. 730 g

Masse 1.000g KOMPLET Soft-Sand
450 g Vollei
400 g Speisedl
. 250g Wasser
_ 250g KOMPLET Mandelfiillung
15g Bittermandelaroma

ZumAusstreuen _ 100g Mandeln, gehobelt
der Form

Aufschlagzeit: ca. 3 Min.

Die Rodonkuchenformen @ 18 cm, Hohe 9 cm
(Volumen ca. 1,5 I) fetten.

Formen mit Mandeln ausstreuen, die Masse ein-
fullen und abbacken.

Einwaage Masse: ca. 780 g pro Stiick
Backtemperatur: ca.190 °C
Backzeit: Ca. 45 - 50 Min.
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Sonnen-Tortchen
KOMPLET Mandelfiillung

Rezeptur fiir 26 Stiick

26 Stlick

Fiillung

Quark- [
masse I

Dekor

1.000 g
2008
100g
1508
4008

1308
180g
258
458
1408

908
458

KOMPLET Miirbeteig Torteletts

KOMPLET Mandelfiillung
Vollei

Weizenmehl

Butter, fllissig

Wasser

KOMPLET Gourmet Kasekuchen
Speisequark

Speiseol

Vollei

Wasser

Aprikosen-Geleeguss aus
KOMPLET Kiddy Gel Aprikose
Wasser

Meistertipp: Die Sonnen-Tortchen kdnnen vor oder nach dem Backen auch mit Obst belegt werden.

info@komplet.com | www.komplet.com

®ca.8,5cm
Riihrzeit Masse: ca. 3 Min.
Quellzeit Masse: ca. 10 Min
Die Masse ringférmig in die Torteletts dressieren.
Die Quarkmasse mittig aufdressieren und abbacken.
Einwaage Fiillung: ca. 70 g/ Stuick
Einwaage Masse: ca.20 g/ Stiick
Backtemperatur: ca.190 °C
Backzeit: ca. 20 Min.
Mit Aprikosen-Geleeguss abglanzen.
' AUS GUTEM
d
w DAS BESTE
‘i' BACKEN!

20066.01

10/25



