................... 1,400 kg

................... 0,300 kg

................... 0,560 kg

................... 1,600 kg

................... 0,600 kg

Weihnachtskranz

2 Frankfurter Kranzformen

Nuss-Sandmasse
[siehe Grundrezept]

Amaretto-Tranke
[siehe Grundrezept]

Fiillung
Fruchti-Top Kirsch mit Amarenageschmack

Buttercreme (Cremonte)
[siehe Grundrezept]

Dekor
Schokobella WeiRR

Herstellung

» Die Formen fetten und ausstauben.

» Die Masse einfiillen und glattstreichen.

» Abbacken.

» Nach dem Erkalten die Kranze je 3 x durchschneiden und
mit Amaretto-Tranke tranken.

» Aufjede Lage mit der Buttercreme aufen und innen Ringe
aufdressieren und die Mitte mit Fruchti-Top fiillen.

» Mit Schokobella tiberziehen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 50 Minuten

Grundrezepte

Nuss-Sandmasse
................... 1,200 kg
................... 0,600 kg
................... 0,700 kg
0,400 kg
0,250 kg

Amaretto-Trinke
................... 1,000 kg
................... 1,000 kg

................... 0,200 kg

Sand BASIC

Rau Deli Rapsol

Vollei

NussgeNuss

Wasser

» Alle Zutaten im mittleren Maschinengang
mit grober Rute 3 - 4 Minuten riihren.

Wasser

Zucker

» Aufkochen, abschaumen und abkiihlen lassen.
Royal Amaretto

» Abschmecken.

Buttercreme (Cremonte)

................... 1,000 kg
................... 1,500 kg

................... 1,300 kg

Cremonte

Wasser, kalt

» Kurzverriihren.

Butter, weich

» Mitden o.g. Zutaten bei mittlerer Geschwindig-
keit mit grober Rute ca. 12 Minuten aufschlagen.

Miirbeteig (Miirbella)

................... 1,000 kg
................... 0,400 kg
................... 0,100 kg

Miirbella

Rau Back extra, weich

Vollei

» Spiralkneter: 3 Minuten langsam



Gewiirz-Mangotorte

4 Torten, 18 cm @, 5 cm hoch

................... 0,320 kg

................... 0,100 kg

................... 0,525 kg
0,150 kg
0,190 kg
0,600 kg
0,450 kg
................... 0,115 kg

0,320 kg

................... 0,140 kg
0,200 kg
0,700 kg
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Mirbeteig (Miirbella), 4 Stlick
[siehe Grundrezept]
Aprikosenkonfitiire

Gewiirzmasse

Vollmilch, 3,5%

Vollei

Rau Deli Rapsél
Weizenmehl Type 550
Zucker

Gewiirztrieb 2000

» Gut miteinander verriihren.

Kranfil‘s Passionsfrucht-Mango

Mango-Sahne

Alaska-express Mango

Wasser, 20 - 25 °C

Sahne, geschlagen, ungesiiRt

» Alaska-express im Wasser auflésen und die
Sahne unterheben. 150 g abnehmen.

Dekor
Schokobella Mango, leicht erwarmt

Al |
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Herstellung

» Die Masse in 3 Ringe einflillen und glattstreichen.

» Abbacken, auskiihlen lassen.

» Jeweils in 4 Boden schneiden (3 je Torte).

» Die Mirbeteighoden mit Konfitiire bestreichen und je einen

Boden auflegen.

Kranfil s auf die Boden verstreichen.

» Mit der Sahne und den restlichen Boden zusammensetzen.

» Die abgenommen Sahne auf die oberen Béden verteilen
und glattstreichen.

» Ca.1Stundeim Kihlschrank absteifen lassen und dann
kurz anfrosten und mit Schokobella tiberziehen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

v

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 190 °C

(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 35 Minuten

E Entdecken Sie die Produkt-
welt von Glinthart:
www.guenthart.com/print

Martin Braun KG
Tillystralle 17-21
30459 Hannover

Beratung
Tel. 05114107 380
Fax 05114107 389

verkauf@martinbraun.de
www.martinbraun.de
shop.martinbraun.de

Bestellung
Tel. 05114107 333
Fax 05114107 317
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