
Sand BASIC

Sandmasse

Sand BASIC
Vollei
Deli Rapsöl
Schokobella Feinherb

Schoko-Pailletten

Fruchti-Top Orange

Schokoladen-Sahne

Alaska-express Schokolade Feinherb
Wasser, ca. 25 °C
Sahne, geschlagen, ungesüßt

Dekor

Cristaline Schoko
Cristaline Neutral
Gold Sparkle
Physalis/Kapstachelbeere

Alle Zutaten im mittleren 
Maschinengang mit grober 
Rute 2 bis 3 Minuten glatt 
rühren.

Zum Schluss kurz unter-
laufen lassen.

Alaska-express Schokolade 
Feinherb im Wasser auflösen 
und die Sahne unterheben. 

Schoko-Sahne-Schnitte
1 Blech, 60 x 20 cm, 22 Stück

500 g
300 g
250 g
150 g

60 g

600 g

220 g
275 g

1100 g

50 g
150 g

25 g
22 St.

Herstellung

 Die Masse auf ein gefettetes und gemehltes   
 oder mit Backpapier ausgelegtes Blech 
 aufstreichen.

 Fruchti-Top diagonal aufdressieren.
 Abbacken.
 Nach dem Erkalten die Sahne aufstreichen.
 Ca. 1 Stunde im Kühlschrank absteifen lassen   

 und dann kurz anfrosten.
 Cristaline Schoko mit dem Pinsel auftupfen.
 Mit Cristaline Neutral abgelieren.  
 Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik

 Backtemperatur: ca. 190 °C 
 (= 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)

 Backzeit: ca. 25 - 30 Minuten



Sandmasse

Sand BASIC
Vollei
Deli Rapsöl
Dessertpaste Mocca

Schoko-Pailletten

Fruchti-Top Kirsch mit 
Amarenageschmack

Cappuccino-Sahne

Alaska-express 
Cappuccino
Wasser, ca. 25 °C
Sahne, geschlagen, 
ungesüßt

Dekor

Cristaline Neutral
Kaffeepulver

Johannisbeeren
Blütenraspeln weiß

Sandmasse

Sand BASIC
Vollei 
Deli Rapsöl

Käsemasse

Käse-Frisch flach
Quark (20% Fett i. Tr.)
Vollei
Wasser

Kaltcreme

Wasser
KSK

Kabi

Heidelbeeren
Johannisbeeren
Himbeeren
Brombeeren

Geleeguss mit Colorado rot

Alle Zutaten im mittle-
ren Maschinengang mit 
grober Rute 2 bis 
3 Minuten glatt rühren.

Zum Schluss kurz unter-
laufen  lassen.

Alaska-express 
Cappuccino im Wasser 
auflösen und die 
Sahne unterheben.

mischen

Alle Zutaten im mittle-
ren Maschinengang mit 
grober Rute 2 bis 
3 Minuten glatt rühren.

Alle Zutaten verrühren.

verrühren

Aufstreuen und die 
Früchte ummanteln.

mischen

Herstellung

Herstellung

 Die Masse auf ein gefettetes und gemehltes oder mit Backpapier   
 ausgelegtes Blech aufstreichen.

 Fruchti-Top diagonal aufdressieren.
 Abbacken.
 Nach dem Erkalten die Sahne aufstreichen.
 Ca. 1 Stunde im Kühlschrank absteifen lassen und dann kurz anfrosten.
 Mit dem Geleeguss abglänzen.
 Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik

 Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)
 Backzeit: ca. 25 - 30 Minuten

 Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes oder 
 mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.

 Die Käsemasse diagonal aufdressieren.
 Abbacken.
 Nach dem Auskühlen die Creme aufstreichen.
 Die Früchte aufstreuen.
 Die Früchte mit dem Geleeguss abglänzen.
 Tipp: Man kann auch TK-Früchte verwenden.

Backtechnik

 Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)
 Backzeit: ca. 30 Minuten

  

Cappuccino-Kirsch-Schnitte Waldfrucht-Schnitte
1 Blech, 60 x 20 cm, 22 Stück 1 Blech, 60 x 20 cm, 22 Stück

600 g
360 g
300 g

50 g

60 g

600 g

220 g

275 g
1100 g

150 g
1 g

110 g
44 g

600 g
360 g
300 g

120 g
300 g

90 g
200 g

750 g
260 g

20 g

600 g
600 g
150 g
150 g

1200 g
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