Bottermelk-Cassis-Gebacke

¢ Frisch-fruchtiger Genuss in kreativer Form
¢ Beliebter Buttermilch-, feinherber Johannisbeergeschmack

¢ Trendgeback fiir Frihling und Sommer

g
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Vorteile von
Alaska-express
Bottermelk-Cassis

® Echter Sahnegenuss,
unvergleichlich
fruchtig, in konstan-
ter Qualitat

® Unabhangig von der
Obstsaison

® Grol3e Zeitersparnis
und Arbeitserleich-
terung

® Hervorragende
Frostertauglichkeit



Bottermelk-Cassis-Bliiten

10 Bliitenformen

Betriebsrezept
650 g Miirbeteig (10 Stiick), gebacken
200 g Aprikosenkonfitiire

500 g Biskuitroulade, hell (20 Stiick),
14 cm@

Bottermelk-Cassis-Sahne

1000 g Alaska-express
Bottermelk-Cassis

2000 g Wasser, ca. 20 °C

2000 g Sahne, geschlagen, ungesiilRt

Alaska-express
Bottermelk-Cassis
im Wasser auflosen
und die Sahne
unterheben.

Dekor

100 g Garniersahne
40 Stiick Schoko-Dekor Bottermelk
150 g Mandeln, gehackt, gerdstet
100 g Johannisbeeren, schwarz,
abgeliert

Herstellung

4 Die Miirbeteighdden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen, mit gedlten und mit
Staubzucker besiebten Bliitenformen umstellen.

4 Je eine Biskuitroulade einlegen.

¢ Mit der Bottermelk-Cassis-Sahne und den restlichen Biskuitrouladen zu
Torten zusammensetzen.

4 DieTorten ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.

4 Mit der Garniersahne, den abgelierten Johannisbeeren und den Schoko-
Dekoren ausgarnieren.

¢ Die Rander mit Mandeln absetzen.

Bottermelk-
Cassis-Schnitte

1 Blech, 60 x 40 cm
Betriebsrezept

900 g Miirbeteig (1 Stiick)
200 g Aprikosenkonfitiire
1200 g Biskuitroulade, hell (2 Stiick)

Bottermelk-Cassis-Sahne

750 g Alaska-express
Bottermelk-Cassis
1500 g Wasser, ca. 20 °C
1500 g Sahne, geschlagen, ungesiif3t

Alaska-express
Botterrmelk-Cassis
im Wasser auflosen
und die Sahne
unterheben.

Dekor

1000 g Cassis-Geleeguss siehe Grundrezept

Herstellung

4 Den Mirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und eine Biskuit-
roulade auflegen.

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

¢ Die Schnitte ca. 2 Stunden absteifen lassen, anfrosten und mit Cassis-Gelee-
guss abgldnzen.

ol ¢ Aus der Bottermelk-Cassis-

Sahnefiillung kénnen 40 Kuppel-
tortchen hergestellt werden.

€ Hierfiir werden die Férmchen
diinn mit Speiseol ausgestrichen
und mit Staubzucker ausgesiebt.

¢ AnschlieBend wird die Sahne-
fiillung eingefiillt und mit einer
Biskuitroulade abgedeckt.

Tipp: Fiir 10 fruchtige Bliiten
(siehe Titelseite) benotigen Sie:

700 g Alaska-express
Bottermelk-Cassis
1400 g Wasser, ca. 20 °C
1400 g Sahne, geschlagen,
ungestifdt

Dekor

2000 g Johannisbeeren,
schwarz, mit Kabi
ummantelt

2250 g Geleeguss mit
Colorado rot

Grundrezept: Cassis-Geleeguss

Betriebsrezept

100 g Claro gelb

200 g Zucker

500 g Johannisbeersaft,
schwarz

500 g Wasser

Herstellung

¢ Wasser und Saft aufkochen und das
Claro/Zucker-Gemisch einriihren.
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