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Siedegebidcke - mal anders!

Flammende Herzen

Betriebsrezept: 35 Stiick

1000 g
2000 g

1400 g

5209
200g
50¢g

08.10 Qu

Spritzquick

Wasser, ca. 20 °C

2 Minuten im mittleren
Maschinengang riihren

(nicht schaumig riihren).

Fruchtfiillung

Fruchti-Top Kirsch
oder andere Fruchti-Top-
Fruchtfiillung

Dekor

Aprikosenkonfitiire
Mohrenglanz Vanille
Pistazien, gehackt

® Es muss nicht immer der
klassische Berliner sein.

® Neue Ideen fiir eine
erfolgreiche Siedegebdick-

Saison von .

Herstellung

@ Mit Sterntiille Nr. 8 ,Flammende Herzen”
auf Bleche, Gitter oder Fettpapier auf-
dressieren.

® Nach Grundrezept abbacken.

® Fetttemperatur: 170 bis 175 °C
Backzeit: ca. 7 Minuten

® Jede Seite wird zweimal gebacken.

® Waagerecht durchschneiden und mit
Fruchti-Top Kirsch fiillen.

® Nach dem Backen aprikotieren, mit
Mohrenglanz Vanille absetzen und den
Pistazien ausgarnieren.

® Tipp: Zum Abschmecken die Aromen
Sizilia oder Combani verwenden.
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Apfel-Ballen
Betriebsrezept: 20 Stiick

2000 g Berlinerteig mit
BerlinerQuick

Fillung

Fruchti-Top Apfel
oder andere Fruchti-Top-
Fruchtfiillung

900 g

Dekor

150 g Aprikosenkonfitiire
200g Fondant
60 g Mandeln, gehobelt, gerdstet

Rumtopf-Kriistchen
Betriebsrezept: 20 Stiick

Berliner-Mischteig

1500 g Berlinerteig mit

BerlinerQuick, s. Grundrezept

300g Miirbeteig, s. Grundrezept
5g Caribia

Fillung

Mandelkrone
Royal Rumtopf

8004
80g

Dekor

100g Aprikosenkonfitiire
200 g Mohrenglanz Vanille
60 g Mandeln, gehobelt, gerdstet

Grundrezept: Berlinerteig
Betriebsrezept:

200¢g
10004
3004
2709
150¢g
80g

BerlinerQuick
Weizenmehl Type 550
Vollei

Wasser, kalt

Butter oder Backmargarine
Hefe

Grundrezept: Miirbeteig
Betriebsrezept:

200g Miirbella
80g Butter oder Backmargarine
20g Ei

%

%

siehe Grundrezept

Verkneten und
entspannen lassen.

verriihren

Intensiv verkneten
2+ 6 Minuten
Teigtemperatur:
ca. 24 bis 26 °C

Alle Zutaten verkneten.
Spiralkneter:
2 + 3 Minuten

Herstellung

Den Berlinerteig auf 60 x 40 cm
ausrollen und kaltstellen.

Den durchgekiihlten Teig in 12 x 10 cm-
Stiicke schneiden und Fruchti-Top-
Fruchtfiillung aufspritzen.

Die Rander mit Ei bestreichen, zusam-
menklappen, gut andriicken und auf Gare
stellen.

Bei knapper Gare backen.
Fetttemperatur: 170 bis 175 °C

Backzeit: ca. 8 Minuten

Nach dem Backen aprikotieren, glasieren
und die Mandeln aufstreuen.

Herstellung

Den Teig auf 60 x 40 cm ausrollen, in
12 x 10 cm-Stiicke schneiden und die
Fiillung auftragen.

Die Rander mit Ei einstreichen, zusam-
menklappen und gut andriicken.
Teiglinge an der vorderen Seite ca. 1 cm
tief einschneiden und auf Gare setzen.
Bei knapper Gare backen.
Fetttemperatur: 170 bis 175 °C
Backzeit: ca. 8 Minuten

Nach dem Auskiihlen aprikotieren, mit
Mohrenglanz Vanille absetzen und die
Mandeln aufstreuen.

Tipp: Die Kriistchen lassen sich auch
mit Cremium Nuss oder Schokobella
fiillen.

Tipp: Die Teiglinge lassen
sich hervorragend auf Vorrat
produzieren und sind bestens

TK-geeignet.




