® FEinfach verlockend: mit
hocharomatischer Kirsch-
fiillung und zartem Baiser

. . ® Sand BASIC
Kirsch-Baisertorten macht's méglich!

Betriebsrezept: 5 Torten, 26 cm @, 5 cm hoch Herstellung
1000 g Miirbeteig mit auf 3 mm ausrollen und 5 Bdden @® Die Miirbeteighdden mit Ringen
Miirbella ausstechen umstellen, die Sandmasse einfiillen und
glattstreichen.
Sandmasse @ Fruchti-Top Kirsch spiralformig auf die
1000 g Sand BASIC 2 bis 3 Minititen Sandmasse dressieren und abbacken.
6509 Eier + mit grober Rute im mittleren » Backtimperatur:“ca. 180°C
500 Speisedl Maschinengang riihren. (=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 50 Minuten
@ Die ausgekiihlten Torten mit Baiser

Kirschfiillung ; ; ;
- . diinn einstreichen, mit Mandeln absetzen,
35009 Fruchti-Top Kirsch einteilen und mit einer 12er Lochtiille
. oder 10er Sterntiille ausgarnieren und
Baiser abflammen.
750 g Wasser Wasser und Ovasil verriihren, @® Backtemperatur: ca. 230 °C
90 g Ovasil + Zucker nach und nach zugeben (= Brotchenbacktemperatur)
900 g Zucker und aufschlagen. Backzeit: ca. 15 Minuten
4509 Zucker zum Schluss unterriihren
250 g Mandeln, gehobelt Fachliche Beratung MARTIN BRAUN KG
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