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Erdbeer-Sahne-Schnitte Kase-Sahne-Torte
1 Blech, 60 x 40 cm 2 Torten, 26 cm @ = 32 Stiick
Betriebsrezept Betriebsrezept
900 g (1 Stiick) Miirbeteig, 320 g (2 Stiick) Mirbeteig,
gebacken gebacken

200 g Aprikosenkonfitiire
1200 g (2 Stiick)
Biskuitrouladen

Erdbeer-Sahne

450 g Alaska-express
Erdbeer Erdbeerim
550 g Wasser, ca. 25 °C Wasser auf-
2250 g Sahne, geschlagen, [ l6sen und die
ungesiilRt Sahne unter-
heben.
Dekor

300 g Garniersahne
450 g Erdbeeren, abgeliert
75 Stiick Schoko-Dekor Erdbeer

Herstellung

Alaska-express

€ Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire
bestreichen, eine Biskuitroulade auflegen.

4 Mit der Erdbeer-Sahne und der zweiten Biskuitroulade
zur Schnitte zusammensetzen.

€ Die Schnitte ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen
lassen.

¢ Mit der Garniersahne, den abgelierten Erdbeeren und
dem Schoko-Dekor Erdbeer ausgarnieren.

80 g Aprikosenkonfitiire
480 g (4 Stiick)
Biskuitbdden, hell,
1 cm stark

Kdse-Sahne

500 g Alaska-express
Kase-Sahne Kéase-Sahne im
1000 g Wasser, ca. 20 °C Wasser auf-
1000 g Sahne, geschlagen, [ losen und die
ungesiiRt Sahne unter-
heben.

Alaska-express

Dekor

50 g Dekorzucker

200 g Garniersahne
32 Stiick Schoko-Dekor

Kadse-Sahne

Herstellung

€ Die Miirbeteighdden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen.

¢ Je einen Biskuitboden auflegen, mit gedlten und mit
Staubzucker besiebten Ringen umstellen.

¢ Mit der Kdse-Sahne und den zweiten Biskuitbéden
zu Torten zusammensetzen.

4 Nach dem Absteifen mit Dekorzucker, Garniersahne und
dem Schoko-Dekor Kdse-Sahne ausgarnieren.
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Zitronen-Sahneroulade

Cappuccino-Tortchen

4 Rouladen =40 Stiick 24 Stiick
Betriebsrezept Betriebsrezept
1200 g (4 Stiick) Biskuitrouladen, 200 g (24 Stiick) Biskuitboden,
40x30cm dunkel, 10cm @
Zitronen-Sahne Cappuccino-Sahne
200 g Alaska-express Alaska-express 200 g Alaska-express Alaska-express
Zitrone Zitrone im Cappuccino Cappuccinoim
250 g Wasser, ca. 25 °C Wasser auf- 250 g Wasser, ca. 25 °C Wasser auf-
1000 g Sahne, geschlagen, [ l6sen und die 1000 g Sahne, geschlagen, [ l6sen und die
ungesiit Sahne unter- ungesiiRt Sahne unter-
heben. heben.
Dekor Dekor
300 g Geleeguss mit 100 g Garniersahne
Colorado gelb 50 g Dekorzucker s. Grundrezept
300 g Garniersahne 24 Stiick Schoko-Dekor
40 Stiick Schoko-Dekor Cappuccino
Zitrone
Herstellung

Herstellung

@ Die Zitronen-Sahne auf den Biskuitrouladen verteilen,
glatt streichen und zu Rouladen (40 cm lang) aufrollen.

4 Nach dem Absteifen die Rouladen mit Geleeguss
abgldnzen.

4 Die Rouladen mit der Garniersahne und dem
Schoko-Dekor Zitrone ausgarnieren.

4 Ein Blech mit Kunststofffolie/Pergamentpapier auslegen
und die gedlten und mit Staubzucker ausgestaubten
Dessertringe aufsetzen.

4 Mit einem Spritzbeutel die Cappuccino-Sahne einfiillen,
die Biskuitbdden auflegen und leicht andriicken.

4 Nach dem Absteifen die Dessertringe drehen (stiirzen),
das Papier oder die Folie abziehen.

4 Die Tortchen aus den Formen Gsen, mit Garniersahne,
dem Dekorzucker und dem Schoko-Dekor Cappuccino
ausgarnieren.

Grundrezept: Dekorzucker

Betriebsrezept

100 g Kakaopulver

50 g Dekorzucker mehen
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Alaska-express Sahnestandmittel fiir schnitt- und frosterfeste Sahnetorten, Sahneschnitten, Sahneteilchen
sowie Desserts. Viele verschiedene Geschmacksrichtungen - da ist fiir jeden etwas dabei.

Fruchtige Sorten

Alaska-express - Erdbeer

- Ananas - Himbeer

- Apfel - Mandarine
- Banane - Mango

- Blutorange - Zitrone

Joghurt/Kase-Sahne-Sorten

Alaska-express

- Bottermelk-Cassis -Joghurt-Limette

- Bottermelk-Waldfrucht - Joghurt-Rote Griitze
-Joghurt - Joghurt-Vanille-Maracuja
- Joghurt-Erdbeer - Kdse-Sahne

- Joghurt-Heidelbeer - Panna Cotta Orange
Spezialitaten

Alaska-express

- Cappuccino * Basismix Tiramisu

- Latte Macchiato ** Mousse au Chocolat
- Nuss

- Schokolade

- Stracciatella

Grundrezept fiir Spezialitaten

Betriebsrezept

200 g Alaska-express
250 g Wasser, ca. 20 °C

Alaska-express
mit dem Wasser

1000 g Sahne, geschlagen, | verriihren und die

ungesiidt

Neutrale Sorten
Alaska-express Neutral

Alaska 666
Sami

proFit

Alaska-express

Sahne unterheben.

- Orange-Sanddorn - Erdbeer-Hagebutte
- Kirsch-Holunder - Aprikose-Zitronenmelisse

Grundrezept fiir Alaska-express proFit

Betriebsrezept

600 g Alaska-express
1500 g Wasser, 20 °C
350 g Magerquark oder
Joghurt
1400 g Sahne, geschla-
gen, ungesiiRt

Alaska-express mit
dem Wasser verriihren,
den Magerquark/
Joghurt unterziehen
und danach die Sahne
unterheben.

Grundrezept fiir alle fruchtigen Sorten

Betriebsrezept
200 g Alaska-express Alaska-express
250 g Wasser, ca. 25 °C mit dem Wasser

1000 g Sahne, geschlagen, [ verriihren und die

ungesiifRt Sahne unterheben.

Grundrezept fiir alle Joghurt/Kadse-Sahne-Sorten

Betriebsrezept
500 g Alaska-express Alaska-express
1000 g Wasser, ca. 20 °C mit dem Wasser

1000 g Sahne, geschlagen, [ verriihren und die

ungesiilRt Sahne unterheben.

* Grundrezept fiir Basismix Tiramisu

Betriebsrezept

200 g BasismixTiramisu | Basismix Tiramisu
250 g Wasser, 20 bis 25 °C | mit dem Wasser
1000 g Sahne, geschlagen, [ verriihren und die
ungesiit Sahne unterheben.

** Grundrezept fiir Mousse au Chocolat

Betriebsrezept
1000 g Mousse au Mousse au Chocolat mit
Chocolat dem Wasser 4 Minuten mit
1000 g Wasser, kalt | feiner Rute im schnellen
1500 g Sahne, Maschinengang aufschla-
geschlagen, | gen, anschlieRend die
ungesiit Sahne locker unterheben.

Grundrezept fiir Alaska-express Neutral (nicht Alaska 666)

Betriebsrezept

150 g Alaska-express Alaska-express
Neutral Neutral mit dem
200 g Wasser, 20 bis 25 °C P Wasser verriihren
1000 g Sahne, geschlagen, | und die Sahne
ungesiilRt unterheben.
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