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Quark-Friichtekuchen

Betriebsrezept: 12 Rechteck-Formen (Papier)

1800 g
800 ¢
800 g
300¢g

404

900¢g
2700 ¢

1800 g

Sandmasse

Sand-frisch & locker
Speisedl

Eier

Magerquark
Dessertpaste Orange

KSK-Creme

Friichte, gemischt,
z. B. Kiwi, Ananas,
Trauben, Sternfrucht

Dekor

Geleeguss mit
Colorado neutral

2 bis 3 Minuten
mit grober Rute
im mittleren
Maschinen-
gang riihren.

zum Fiillen

Herstellung

Die Sandmasse (je ca. 300 g) in die
Formen fiillen und abbacken.
Backtemperatur: 210 °C auf 200 °C fallend
(=20 bis 30 °C unter Brotchenbacktemp.)
Backzeit: ca. 30 Minuten

Nach dem Erkalten die Kaltcreme
aufstreichen, mit Friichten belegen und
abgelieren.

Tipp: Die Kuchen kénnen auch mit

2200 g Beerenfriichten belegt und

mit 2200 g Geleeguss abgeliert werden.
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