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Erdbeer-Buttercreme-Schnitte

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm

900 g Miirbeteig mit Miirbella auf 3 mm ausrollen und
abbacken

200 g Erdbeerkonfitiire
2400 g (4 Stiick) Biskuitroulade, hell,
mit Bisquisit 100 PLUS

Fiillung

1250 g Fruchti-Top Erdbeere
1500 g Buttercreme mit Cremonte

Dekor

1250 g Fruchti-Top Erdbeere
500 g Geleeguss mit Colorado rot

Offizieller
Forderer
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Zentralverband des
Deutschen Bickerhandwerks e.V.
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® Finfacherdbeerig:
Fruchti-Top Erdbeere, die
Fruchtfiillung der Extraklasse

® anspruchsvolle Optik

® (iberzeugender Geschmack

Herstellung

® Den Miirbeteigboden mit Erdbeer-

konfitilire bestreichen und eine Biskuit-
roulade auflegen.

® Fruchti-Top Erdbeere aufstreichen, mit

Buttercreme und den restlichen Rouladen
zur Schnitte zusammensetzen.

® Fruchti-Top Erdbeere aufstreichen und

mit Geleeguss abgelieren.
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