Im FufSballfieber!

Schwarz-Rot-Gold Schnitte

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 20 cm

Schoko-Riihrmasse
500 g Schoko-Riihrkuchen
2259 Speisedl
2259 Wasser

Himbeer-Sahne

250 g Wasser, ca. 25 °C

200g Alaska-express Himbeer + Alaska-express Himbeer

1000g Sahne, geschlagen, ungesiiit

1000 g Fruchti-Top Orange

Dekor

200 g Cristaline Gelb
100g Garniersahne

60 g Cristaline Rot

60 g Cristaline Schoko

22 Stiick Schoko-Dekor FuRball

Maschinengang mit grober

+ Alle Zutaten im mittleren
Rute 3 Minuten glatt riihren.

im Wasser auflésen und die

Sahne unterheben.
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Pfiffige Gebdickideen —
ganz sportlich mit frischem
Joghurt, Rosinen, Datteln
und knackigen Niissen.

Wahre Volltreffer —
mit Produkten von :

Herstellung

Die Schoko-Riihrmasse auf ein gefettetes,
leicht bemehltes Blech aufstreichen und
abbacken.

® Backtemperatur: 190 °C
@ Backzeit: ca. 25 Minuten
® Nach dem Erkalten die Himbeer-Sahne

aufstreichen und ca. 2 Stunden im Kiihl-
schrank absteifen lassen.

Nach dem Absteifen Fruchti-Top Orange
aufstreichen.

@ C(ristaline Gelb auf ca. 40 °C erwarmen

und die Schnitte abgldnzen.

Mit Cristaline Rot, Cristaline Schoko,
Garniersahne und dem Schoko-Dekor
FuRball ausgarnieren.




Weltmeister-Schnitte

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 20 cm

Riihrmasse
1050 g Riihrmasse mit RiithrQuick Soft
650 g Fruchti-Top Apfel
Joghurt-Fiillcreme
400 g Joghurt-Fiillcreme Alle Zutaten im schnellen
400g Wasser, kalt + Maschinengang mit feiner Rute
6009 Sahne, fliissig, kalt ca. 5 Minuten aufschlagen.
609 Eispaste Je 700 g Joghurt-Fiillcreme mit
Griiner Apfel/Mela Verde | Eispaste Griiner Apfel/Mela
609 Eispaste Verde und Eispaste Maracuja-
Maracuja-Passionsfrucht | Passionsfrucht abschmecken.
Dekor
200g Cristaline Gelb
60g Cristaline Rot
100g Garniersahne

22 St. Schoko-Dekor FuBball (2 Motive)

~Jogi“-Snack
Betriebsrezept: 300 Stiick

Hefeteig

10000 g
300¢g
1400 ¢
12504
900g
1000 g
20004
20004
200g
80g

Weizenmehl Type 550
Hefesoft

Zucker

Butter oder Backmargarine
Hefe

Vollei

bis 2100 g, Wasser, kalt
Joghurt

Salz

Hefeteig-Aroma

2200¢

Friichtemischung:

1200 g Rosinen
600 g Datteln, gehackt
400 g Haselniisse, gehackt

Schoko-Dekor FuRball
192 Stiick im Karton
Art.-Nr. 1765101

240 Stiick im Karton
Art.-Nr. 1764901

Offizieller
Forderer
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Im Spiralkneter

3 + 8 Minuten kneten.
Teigtemperatur:

ca. 24 bis 26 °C

Zum Schluss der
Knetzeit zugeben.

Schoko-Dekor FuBball (2 Motive)
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Herstellung

Die Riihrmasse auf ein gefettetes,

leicht bemehltes Blech aufstreichen und
Fruchti-Top Apfel diagonal aufdres-
sieren. Abbacken.

Backtemperatur: ca. 190 °C

(=40 °Cunter Brétchenbacktemperatur),
fallend auf 180 °C

Backzeit: ca. 35 bis 40 Minuten

Die Joghurt-Apfelcreme auf die aus-
gekiihlte Kapsel aufstreichen, anschlie-
Rend die Joghurt-Maracujacreme
aufstreichen.

Die Schnitte ca. 2 Stunden im Kiihl-
schrank absteifen lassen.

Die Schnitte anfrosten und Cristaline
Gelb aufstreichen.

Mit Cristaline Rot, Garniersahne und dem
Schoko-Dekor FuRRball ausgarnieren.

Herstellung

Den Hefeteig zu Ballen a 2100 g auf-
arbeiten.

Vor dem Abpressen ca. 15 Minuten
Ballengare.

Die Teiglinge etwas langwirken, auf
Bleche absetzen und auf Gare stellen.
Mit Eistreiche abstreichen und die Teig-
linge dreimal einschneiden.

Abbacken bei 3/4 Gare.

Backtemperatur: ca. 210 °C (etwas Dampf)
(=20 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 15 Minuten

Herstellung Variante

Auf 1750 g Teig 150 g Schokotropfen
unterlaufen lassen.

Nach der Ballengare (ca. 15 Minuten)
abpressen und auf Bleche absetzen.

Bei 2/3 Gare ein Loch in die Mitte driicken
und Fruchti-Top Orange eindressieren.
Mit Eistreiche abstreichen und Hagel-
zucker am Rand aufstreuen.

Etwas nachgaren und abbacken.
Backtemperatur: ca. 210 °C (etwas Dampf)
(=20 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 15 Minuten

MARTIN BRAUN KG

TillystralRe 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
Fachliche Beratung

Tel. 05 11/41 07 380, Fax 05 11/41 07 389
Bestellung

Tel. 05 11/41 07 333, Fax 05 11/41 07 317
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