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750 g Weizenmehl Type 550
600 g Wasser, kalt, ca. 20 °C
600 g Speisedl

500 g Wasser

04.11 Qu

Mohn-Aprikosenkuchen

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm

Riihrmasse

Rithrmix 50 2 bis 3 Minuten mit
grober Rute im mitt-
leren Maschinengang

750 g Wasser

glatt riihren.
Feines Kuchen-Aroma
KSK-Creme
KSK } glatt riihren
Mohnmasse
Mohna

gut verriihren und
10 Minuten quellen

KSK lassen

Brosel

1000 g Aprikosen, gut abgelaufen

Dekor g

Geleeguss mit

Colorado gelb BRA“"

Riihrmix 50:
Das Konzentrat zur Herstel-
lung von lockeren, saftigen
Sand- und Riihrmassen

gute Tragfdhigkeit

glinstig in der Kalkulation,
da Verarbeitung mit
Speisedl

Riihrmix 50: Der giinstige Blechkuchen-Spezialist!

Herstellung

Die Riihrmasse auf ein gefettetes, leicht
bemehltes Blech streichen.

Die KSK-Creme mit einer 10er Lochtiille
diagonal aufdressieren, die Mohnmasse
entgegengesetzt diagonal aufdressieren.
Die halben Aprikosen in das Gitter einlegen
und abbacken.

Backtemperatur: ca. 190 °C

(=40 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit: 50 bis 55 Minuten

Nach dem Erkalten mit Geleeguss
abglanzen.

Fachliche Beratung MARTIN BRAUN KG

Tel. 05 11/41 07 380 TillystralBe 17-21

Fax 05 11/41 07 389 30459 Hannover
www.martinbraun.de

Bestellung

Tel. 05 11/41 07 333 Nr. 468

Fax 05 11/41 07 317



Kidse-Kirschkuchen

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm

750 g
750¢g
600g
600g

10g

200g
5009
150¢
350¢g

59

1200¢g

400g

Riihrmix 50
25 kg-Sack
Art.-Nr. 1450925

Riihrmasse

Rithrmix 50
Weizenmehl Type 550
Wasser, kalt

Speisedl

Feines Kuchen-Aroma

2 Minuten mit grober
Rute im mittleren
Maschinengang glatt
riihren.

Kdasemasse

Kése-Frisch flach

Magerquark
Eier glatt riihren

Wasser, ca. 20 °C

Sizilia

Fruchti-Top Kirsch oder
Fruchti-Top Aprikose-Pfirsich

Dekor

Geleeguss mit
Colorado gelb

Herstellung

Die Riihrmasse auf ein gefettetes,
leicht bemehltes Blech streichen.
Die Quarkmasse mit einer 10er
Lochtiille tupfenformig aufdres-
sieren, anschlieRend Fruchti-Top
Kirsch aufspritzen und abbacken.
Backtemperatur: ca. 190 °C

(=40 °Cunter Brotchenbacktemp.)
Backzeit: ca. 55 Minuten

Nach dem Erkalten mit Geleeguss
abglanzen.
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