RiihrQuick Soft

Orangen-Softcake

Betriebsrezept: Formchen, 10 cm @, 2 cm hoch; ca. 34 Stiick
900 g RiihrQuick Soft 3 Minuten
4809 Zucker mit grober Rute
560 g Speisedl im mittleren
560 g Wasser, kalt Maschinengang

50 g Orangella glatt riihren.
Fruchtfiillung

1020 g Fruchti-Top Orange

Dekor
700 g Mohrenglanz Zartbitter

02.10 Qu

Konzentrat fiir auf3er-
gewdhnlich saftige Blech-
kuchen, Rodons und
Kastenkuchen

sehr gute Tragfdhigkeit

besonders lange Frisch-
haltung

Herstellung

Die Riihrmasse in gefettete und leicht
bemehlte 10 x 2 cm-Férmchena 70 g
fiillen.

Auf die Riihrmasse Fruchti-Top Orange

a 30 g aufspritzen und abbacken.
Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 25 Minuten

Die ausgekiihlten Tortchen mit
Mohrenglanz Zartbitter iiberziehen.

Fachliche Beratung MARTIN BRAUN KG

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

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

Bestellung

Tel. 05 11/41 07 333 NI’. 481

Fax 05 11/41 07 317



Orangenwelle

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm

9704¢
52049
600 g
600 g
400g

2409
600 g
180¢g
3509
120 ¢

300¢

1000 g

260 g

Riihrmasse

RiihrQuick Soft
Zucker

Speisedl

Wasser
Schoko-Pailletten

Quarkcreme

Kase-Frisch flach
Magerquark
Vollei

Wasser, ca. 25 °C
KSK

Dekor

Streusel

Orangenfiillung
Fruchti-Top Orange

Geleeguss mit
Colorado neutral

Zutaten 2 bis 3 Minuten

mit grober Rute im mittleren
Maschinengang verriihren.
Zum Schluss die Schoko-
Pailletten untergeben.

Zutaten
glatt riihren

Herstellung

® Die Riihrmasse auf ein gefettetes, leicht
bemehltes Blech verstreichen.

® Lings vier Streifen Quarkcreme aufdres-
sieren und die Streusel neben der Creme
aufstreuen. Abbacken.

® Backtemperatur: ca. 170 bis 180 °C
(=60 bis 50 °C unter Brotchen-
backtemperatur)
Backzeit: ca. 50 bis 60 Minuten

® Auskiihlen lassen, dann die Orangen-
flillung auf die Cremestreifen dressieren
und abgelieren.
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