Alaska-express Pfirsich-Mascarpone

......

Pfirsich-Mascarpone-Kleintorte

Betriebsrezept: 4 Tortenringe, 18 cm @; 32 Stiick
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Alaska-express!

Herstellung

320g Miirbeteig, gebacken, 4 Stiick, 2,5 mm stark ® Die Miirbeteighdden mit Aprikosen-
80g Aprikosenkonfitiire konfitiire bestreichen, je einen Biskuit-
480g Biskuitbdden, hell, 18er Ring, boden auflegen. Mit den gedlten und mit
8 Stiicka 1 cm stark Staubzucker besiebten Ringen umstellen
400g Fruchti-Top Aprikose-Pfirsich und die Dekorroulade einlegen.
200g Dekorroulade, 4 Stiicka 56 cm @ Mit mittlerer Lochtiille 2 Ringe Fruchti-

lang, 3,5 cm breit

Pfirsich-Mascarpone-Sahne

Top Aprikose-Pfirsich eindressieren.
Mit der Pfirsich-Mascarpone-Sahne und
dem zweiten Biskuitboden zur Torte

zusammen setzen.
® C(a. 1Stundeim Kiihlschrank absteifen
lassen und anschlieRend kurz anfrosten.
® Mit Cristaline Gelb bestreichen, mit
Pfirsichspalten ausgarnieren, in die
Dekor Mitte gehackte Pistazien aufstreuen.

200g Alaska-express
Pfirsich-Mascarpone
250g Wasser, ca. 25 °C
1000 g Sahne, geschlagen, ungesiif3t

Alaska-express
Pfirsich-Mascarpone im
Wasser auflésen und die
Sahne unterheben.

3509 Pfirsiche, abgeliert, 64 Stiick
100g Cristaline Gelb
30g Pistazien, kleingehackt
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Pfirsich-Mascarpone-Margeritas

Betriebsrezept: 1 Margerita Formenverbund; 18 Stiick

100g Biskuitroulade, hell, 18 Stiick, 8 cm @, ausstechen

140¢

175 g
700 g

18 Stiick

1004

Pfirsich-Mascarpone-Sahne

Alaska-express
Pfirsich-Mascarpone
Wasser, ca. 25 °C

Alaska-express Pfirsich-
Mascarpone im Wasser
auflosen und die Sahne

Sahne, geschlagen, ungesiif3t unterheben.
Dekor

Dekorstdbchen, weil

Cristaline Gelb zum Uberspinnen

Pfirsich-Mascarpone-Sahneschnitte

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm

750 g
400 g
450 g
450 g

7004

400 g

5004
2000¢g

200 g
2504
40 Stiick

3509

Sandmasse

RiihrQuick Soft 3 Minuten mit grober
Zucker Rute im mittleren
Speisedl Maschinengang riihren

und auf ein vorbereitetes
Blech streichen.

Wasser, kalt

Fruchti-Top Aprikose-Pfirsich  diagonal aufdressieren

Pfirsich-Mascarpone-Sahne

Alaska-express
Pfirsich-Mascarpone

Wasser, ca. 25 °C

Sahne, geschlagen, ungesiif3t

Alaska-express Pfirsich-
Mascarpone im Wasser
auflosen und die Sahne
unterheben.

Dekor

Garniersahne

Pfirsiche, Spalten, abgeliert
Schoko-Dekor
Pfirsich-Mascarpone
Cristaline Gelb

Herstellung

® Mit einem Spritzbeutel die Pfirsich-
Mascarpone-Sahne einfiillen.

® Je ein Stiick Biskuit auflegen und leicht
andriicken.

® DieTortchen ca. 1 Stunde im Kiihl-
schrank absteifen lassen.

® Die Tortchen frosten und anschlieRend
aus der Form l&sen.

@ Mit Cristaline Gelb iiberspinnen, die
Dekorstdbchen durchbrechen und die
Margeritas damit ausgarnieren.

® Tipp: Das Rezeptist auch ausreichend fiir
17 Dessertringe, 8 cm @, oder Sechseck-
Formen. Die Tértchen mit Cristaline Gelb
und den Pfirsichspalten ausgarnieren.

Herstellung

® Die Sandmasse abbacken.

® Backtemperatur: ca. 180 bis 190 °C
(=50 bis 40 °C unter Brotchen-
backtemperatur)
Backzeit: ca. 25 Minuten

@ Die Pfirsich-Mascarpone-Sahne auf dem
Boden glatt streichen.

® Ca. 1Stundeim Kiihlschrank absteifen
lassen. Etwas anfrosten.

@® Diinn mit Cristaline Gelb abgelieren.
@ Mit Garniersahne, den Pfirsichspalten
sowie dem Schoko-Dekor Pfirsich-

Mascarpone ausgarnieren.

Schoko-Dekor
Pfirsich-Mascarpone
240 Stiick im Karton
Art.-Nr. 1718101
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