Schokobella Joghurt

Passionsfruchtcreme-Ringe

40 Stiick

720 g

800¢g
2004
509

3009
50¢g

Mirbeteig (Miirbella),
2,5mm

Passionsfrucht-Creme

Schokobella Joghurt
Butter

Dessertpaste
Passionsfrucht

Dekor

Schokobella Joghurt
Schokobella Feinherb

Mit einem gezackten
» Ausstecher Ringea 8 cm
und 4 cm @ ausstechen.

P Zur Creme aufschlagen.

Herstellung

Auf Backbleche absetzen.

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

Die Creme aufdressieren.

Absteifen lassen.

Mit Schokobella iiberziehen.

Mit Schokobella Feinherb {iberspinnen.

Backtechnik

Backtemperatur: ca. 180 °C
(=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 7 Minuten



Fruchtige Joghurt-Cremeschnitte

1 Blech, 60 x 20 cm, 22 Stiick

06.2018 Que

Riihrmasse
770 g Sand BASIC Alle Zutaten im mitt-
450 g Vollei leren Maschinengang
3859 Rau Deli Rapsol [ mit grober Rute 2 bis
3 Minuten riihren.
100g Schoko- Zum Schluss kurz
Pailletten unterlaufen lassen.
350 g Mandarinen
Orangen-Creme
600g Schokobella
Joghurt
150g Rau Krem oder | Zur Creme
Butter, weich aufschlagen.
30g Dessertpaste
Orange
Dekor
250 g Schokobella Joghurt
40g Schokobella Feinherb
Herstellung

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

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

Die Creme aufstreichen.

Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen.
Mit Schokobella iiberziehen.

Wie auf dem Foto ersichtlich mit Schokobella
Feinherb ausgarnieren.

Backtechnik

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

7/ BRAUN

Onlineshop

Erdbeer-Joghurt-Cremeschnitte

1 Blech, 60 x 20 cm, 22 Stiick

450 g Miirbeteig (Miirbella),

60 x 20 cm, 1 Stiick, gebacken

100g Aprikosenkonfitiire

1500 g Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS),

60 x 20 cm, 5 Stiick

100g Lauterzucker-Tranke

Creme

Schokobella Joghurt Zur Creme
Butter, ca. 20 °C aufschlagen.

10004¢
250¢g

600 g Fruchti-Top Erdbeere

Dekor

Schokobella Joghurt
Schokobella Feinherb

2504
404

Herstellung

Den Miirbeteighoden mit Konfitiire bestreichen, eine
Roulade auflegen und tranken.

Mit der Creme und den restlichen Rouladen zusammen-
setzen (tranken).

Fruchti-Top auf jede Schicht diinn aufdressieren.

Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen.

Mit Schokobella iiberziehen.

Wie auf dem Foto ersichtlich mit Schokobella Feinherb
ausgarnieren.

MARTIN BRAUN KG

TillystraRe 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
shop.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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