Fruchti-

Top Kreationen

Heidelbeer-Stracciatella-Torte

240 g

75¢
180 g

60 g

160 g

200 g
800 g

3 Torten, 18 cm @, 5 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 24

Miirbeteig, 3 Stiick,
[siehe Grundrezept]
Aprikosenkonfitiire

Biskuitboden, hell,
3 Stiick, 1 cm dick
[siehe Grundrezept]
Fruchti-Top Heidelbeere

Stracciatella-Sahne
Alaska-express
Stracciatella
Wasser, ca. 25 °C
Sahne, geschlagen,
ungesiifdt

Alaska-express
Stracciatella im
Wasser auflésen und
die Sahne unterheben.

/4

Echte Sahnestiickchen
fiir den vollmundigen
Geschmack!

Dekor

Cristaline Neutral
Fruchtpiiree Heidelbeere
Garniersahne

120 g
30¢g
240 ¢

70 g Heidelbeeren, 45 Stiick, frisch

90 g Schoko-Pailletten

Herstellung

e Die Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen, je
einen Biskuitboden auflegen und mit einem ge6lten und mit
Staubzucker besiebten Ring umstellen.

o Fruchti-Top Heidelbeer als Ring eindressieren, mit der
Stracciatella-Sahne auffiillen und glatt streichen.

e Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und anschlie-
Rend kurz anfrosten.

o Cristaline Neutral mit dem Fruchtpiiree verriihren und die
Torten diinn abgelieren.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



Apfel-Eierlikor-Torte

1 Torte, 26 cm @, 5 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 16

180 g Miirbeteig, 1 Boden, angebacken
[siehe Grundrezept]

50 g Aprikosenkonfitiire

160 g Biskuitbdden, hell,2 Boden,
1 cm dick [siehe Grundrezept]

600 g Fruchti-Top Apfel

Eierlikdr-Sahne

150 g Alaska-express
Neutral

150 g Wasser, ca. 25 °C
40 g Dessertpaste

Alaska-express

Neutral im Wasser

auflésen, mit Des-
P sertpaste Eierlikor

Eierlikor abschmecken und
750 g Sahne, geschlagen, ﬂwbSahne unter-

ungesiift eben.

Dekor

80 g Garniersahne
10 g Dessertpaste Eierlikor
40 g Cristaline Neutral
8 Stk. Babyapfel
20 g Mandeln, gehobelt, getrostet

Herstellung

e Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und
mit einem ge6lten und mit Staubzucker besiebten Tortenring
umstellen.

e Einen Biskuitboden auflegen.

e Fruchti-Top Apfel einfiillen, verstreichen und abbacken.

e Nach dem Auskiihlen mit der Eierlkérsahne und dem Bisquitbo-
den zur Torte zusammensetzen.

e Die Torte ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und
kurz anfrosten.

e Cristaline Neutral mit der Dessertpaste Eierlikor mischen
und die Torte diinn abgelieren.

e Den Rand mit gehobelten, gerdsteten Mandeln absetzen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik

e Backtemperatur: ca. 200 °C
(= 30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
@ Backzeit: ca. 20 Minuten

Pflaumen-Vanille-Fantasias

34 Formchen, 10 cm @, 2 cm hoch

125 g Biskuitroulade, hell
[siehe Grundrezept]

24 Stiick, 7 cm @
ausstechen

Vanille-Sahne

200 g Alaska-express
Vanille

250 g Wasser, ca. 25 °C

1000 g Sahne, geschlagen,
ungesiilt

Alaska-express
Vanille im Wasser
auflésen und die
Sahne unterheben.

480 g Fruchti-Top Pflaume

Dekor
25 g Cristaline Schoko
150 g Mohrenglanz Zartbitter

Herstellung

e Mit einem Spritzbeutel die Vanille-Sahne einfiillen
(ca. 3/4 der Form ausfiillen).

e Je einen Tupfen Fruchti-Top Pflaume eindressieren.

e Je eine ausgestochene Biskuitroulade auflegen und
leicht andriicken.

e Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen.

e Tortchen gut anfrosten, danach aus der Form dsen.

e Mit Cristaline Schoko auslassen und wie auf dem Foto ersichtlich
ausgarnieren und mit Mohrenglanz Zartbitter absetzen.

HINWEIS: Zu jedem Rezept passt auch'
jede andere Fruchti-Top-Fruchtfiillung!
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