Bon Citron: Fein, cremig, zitronig

Tarte au Citron
Betriebsrezept: 3 Tarteformen, 20 cm @, 2,5 cm hoch; 24 Stiick

500g Miirbeteig auf 3 mm ausrollen

Pastose Creme, direkt zu
verarbeiten

Abgerundeter, milder
Zitronengeschmack

Ideal fiir Feingebdicke,
Desserts oder zum Fiillen

4 kg im Eimer
Art.-Nr. 1400504

Herstellung

® Die Formen fetten und mit Miirbeteig

auslegen.

@® Bon Citron einfiillen und glatt streichen.
@ Die Friichte aufstreuen und abbacken.
® Backtemperatur: ca. 200 °C

Johannisbeeren (TK)
Blaubeeren (TK)

(=30 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 25 bis 30 Minuten

® Nach dem Auskiihlen mit Cristaline

Cristaline Neutral

Neutral abglanzen.




Zitronen-Baiser Schnitte

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 20 cm; 24 Stiick

Riihrmasse
600 g FruchtSand 2 bis 3 Minuten mit
2509 Speisedl grober Rute im mitt-
200g Vollei leren Maschinengang
75g Wasser riihren.

500g Bon Citron

Baisermasse
100g Wasser Wasser mit Ovasil
15g Ovasil verriihren und mit der
200g Zucker Halfte des Zuckers auf-

P schlagen (Zucker nach
und nach zugeben).
Restlichen Zucker zum
Schluss unterriihren.

Herstellung

® Die Riihrmasse auf ein vorbereitetes Blech aufstreichen.

® Bon Citron mit Spritzbeutel und 12er Lochtiille diagonal
aufdressieren.

® Die Baisermasse mit Spritzbeutel und 12er Lochtiille
entgegengesetzt diagonal aufdressieren.

® Abbacken.

® Backtemperatur: ca. 190 °C (=40 °C unter

Brétchenbacktemperatur)

Backzeit: 40 bis 45 Minuten

® Nach dem Auskiihlen in Dreiecke schneiden.

Offizieller
Forderer

Blitterteig-Fruchtstreifen

Betriebsrezept: 2000 g Teigeinwaage; 20 Stiick

2000 g Bldtterteig mit Crossy } auf3mm
ausrollen

1500 g Bon Citron

Dekor

1000 g frische Friichte (Erdbeeren,
Kiwis, Mango)
300g Cristaline Neutral,
angewarmt

Herstellung

® Den Blatterteig auf 100 x 44 cm ausrollen und Streifen
von 20 x 11 cm schneiden.

® In der Mitte die Streifen mit einem diinnen Rollholz
eindriicken, diinn mit Wasser abstreichen und einen
Streifen Bon Citron aufdressieren.

® Etwas entspannen lassen und anschlieRend abbacken.

® Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter

Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 25 Minuten

® Mit den frischen Friichten belegen und mit angewarmter

Cristaline Neutral abglanzen.
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