


Rezeptur fir ca. 26 Stiick

Zutaten Gewicht
Vorbereiten

Blatterteig gebacken 700 g
Moccacréme

Vani-Pur 200 g
Wasser 500 g
Instantkaffee 4g
Cremissa, aufgeschlagen 200 g
Vani-Pur-Créme

Vani-Pur 200 g
Wasser 500 g
Cremissa, aufgeschlagen 200 g
Glasur

Aprikotur 100 g
Fondant 500 g
Instantkaffee 2g
Gesamtgewicht 3106 g

Vorbereitung

Die gebackenen Blatterteigbdden in sechs Streifen von 10 x

54 cm schneiden.
Herstellung

Moccacréme: Instantkaffee im Wasser auflésen, mit dem
Vani-Pur kurz mischen und 3 Minuten bei mittlerer Ge-
schwindigkeit rihren. Anschliessend die aufgeschlagene

Cremissa darunterziehen.

Vani-Pur-Creme: Vani-Pur mit dem Wasser kurz mischen und
3 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit riihren. Anschlies-

send die aufgeschlagene Cremissa darunterziehen.

Der erste Blatterteigboden mit ca. 450 g Moccacreme be-
streichen und den zweiten Boden auflegen. Diesen mit
450 g Vani-Pur-Créme fallen und mit dem dritten Creme-
schnitten-Blatt decken.

Fertigstellen

Crémeschnitten aprikotieren.

Den Fondant mit dem aufgelosten Instantkaffee aromatisie-

ren und die Crémeschnitte damit glasieren.
Cremeschnitten in 4 cm breite Stlcke schneiden.

Nach Belieben dekorieren.




Vorbereitung

Teig: Wasser, Backhefe, Vollei und Kardamom zusammen verriih-

ren bis alles aufgelost ist. Danach Perfect Quick und Weissmehl
Rezeptur fur ca. 78 Stiick .
beifiigen und gut kneten.

Zutaten Gewicht
Teig Die Margarine auf 5 mm ausrollen. Den Teig rechteckig auf 7 mm
Weissmehl ca. 2300 ¢g ausrollen und die Margarine auf 2/3 des Teiges legen, einschla-
Perfekt Quick 500 g gen, zwei einfache und nach etwa 10 Minuten eine doppelte Tour
Kardamom 5g geben.
Vollei 2808 Den Teig im Tiefkiithler oder fir den nachsten Tag im Kihlschrank
Backhefe 1120 g lagern.
W 1 . . . . .

asser 000 Heidelbeer-Fillung: Vani-Pur mit dem Wasser kurz anriihren und
Zum Tourieren ) o o )

) ) , 3 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit riihren. Anschliessend

Croissant Extra 35% Rapid 1500 g

. . die Mandelmasse darunterrihren. Zum Schluss die gefrorenen
Heidelbeer-Fillung ' N '
Vani-Pur 400 g Heidelbeeren beifligen und kurz mischen.
Wasser 1000 g Aufarbeiten
Mandelmasse 400 g
TK Heidelbeeren 400 g Den Teig auf 4 mm ausrollen und Quadrate von 10 x 10 cm
Dekor schneiden. In der Mitte mit Ei bestreichen, die vier Ecken in die
Streusel 780 g Mitte legen und gut andricken. Teiglinge mit Ei bestreichen und
Gesamtgewicht 8985¢g mit 35 g Heidelbeerfillung in der Mitte einen Punkt auf dressie-

ren.
Backen

Teiglinge in einem milden Ofen mit Dampf backen.
Backtemperatur: ca. 200 °C
Backzeit: ca.18 Minuten, Zug nach 3/4 Backzeit 6ffnen.




Rezeptur fiir 2 Tortena 20 cm @

Zutaten Gewicht
Biskuit

Meister Biskuit Spezial 500 g
Eier 350¢g
Speisedl 100 g
TK Spinat, blanchiert 400 g
Zitronensaft 10g
Créme

Vani-Pur 200 g
Wasser 500 g
Grand Marnier 50g
Cremissa, aufgeschlagen 200 g
Magerquark 150 ¢
Zum Fertigstellen

Schokoladenstreusel 60 g
Saison-Frichte 400 g
Gesamtgewicht 2920¢

Vorbereitung

Den Spinat auftauen, auf einem Sieb abtropfen lassen und
gut ausdrlcken. Den Spinat in eine Schissel geben, mit

dem Zitronensaft mischen und fein purieren.

Meister Biskuit Spezial mit den Eiern schaumig rihren. An-
schliessend das Ol und die Spinatmischung kurz darunter-
ziehen.

Die Masse in 2 Ringe mit @ 20 cm verteilen.
Backtemperatur: ca. 180 °C

Backzeit: ca. 60 Minuten (Sehr langsam und gut backen

wegen dem Spinat)
Herstellung

Das Vani-Pur mit Wasser und Grand Marnier kurz mischen

und 3 Minuten verrihren. Danach den Magerquark und die |

aufgeschlagene Cremissa darunterziehen.
Das Biskuit in 3 Teile schneiden. Den mittleren Teil fein

zerbroseln. Auf dem unteren Boden etwa 2/3 der Créme

und einen Teil der Saison-Friichte verteilen. Den oberen

Boden darauf legen und mit der restlichen Créme die Torte !

einstreichen. Den Rand mit Schokoladenstreuseln einstreu-

en. Mit den Broseln die Oberflache "bemoosen".

Die Torte mit den restlichen Saison-Friichten ausgarnieren.
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Rezeptur fur 2 Tortena 20cm @

Zutaten Gewicht
Vorbereiten

2 Zuckerteigboden a 20 cm @ 250 g
2 Biskuit weissa2,5x20cm @ 400 g
Aprikosenmarmelade 100 g
Margo Apfelfillung 300g
Creme

Vani-Pur, angerlhrte Creme 600 g
Mascarpone 200 g
Grand Marnier 30g
Cremissa, aufgeschlagen 200 g
Dekor

Streusel 110¢g
Meister Vari Flakes Zimt 20g
Schokoladenspéne 50g
Gesamtgewicht 2260 g

Vorbereitung

Zimtstreusel: Streusel mit Meister Vari Flakes Zimt bei

ca. 200 °C goldbraun backen und auskihlen lassen.

Herstellung

Den Zuckerteigboden mit Aprikosenmarmelade bestrei-
chen und das 2,5 cm dicke Biskuit auflegen.

Die Margo Apfelfillung auf das Biskuit verstreichen.
Créme: Die angerihrte Vani-Pur-Créme mit Mascarpone

und Grand Marnier glatt rihren und die aufgeschlagene =

Cremissa unterziehen.
Die Créme mit einem Dressiersack (Lochtiille @ 8 mm) als

Punkte gleichmassig auf die Apfelfillung dressieren.

Dekor

Die Torte mit Schokoladenspanen einstreuen.
Die Zimtstreusel auf der Creme verteilen.

Nach Belieben mit Puderzucker stauben und mit Frichten

ausgarnieren.



Flr die Vielfalt

Artikelname Beschreibung Art.-Nr. Einheit
Pistor

Vani-Pur Vani-Pur, das Kaltcremepulver mit auserlesenen Inhaltsstoffen, zeigt, dass es auch ohne geht. Zusammengesetzt aus reinen Zutaten, 18803 8212 25 kg
abgerundet mit natirlichem Aroma, nimmt das Produkt den Trend der Naturbelassenheit auf.

Blatterteig, pflanzlich Der fix-fertige, tiefgekihlte Blatterteig von Margo garantiert optimale Gebacke. Erhéltlich direkt Gber Margo — CSM Schweiz AG. 8076 3x4 kg

Cremissa, leicht gestsst Die leicht gesusste Schlagcreme ist auf Basis von Milchbestandteilen und Gberzeugt mit einem feinen, kurzen Schmelz und abgerunde- 4785 7635 12x11
tem Geschmack. Die aufgeschlagene Créme ist beliebig aromatisierbar und stand-, schnitt- sowie gefrierfest.

Perfect Quick Die Backvormischung eignet sich zur rationellen Herstellung von Hefeslssteigen und Plunderteigen mit hoher Garstabilitat und optima- | 4868 8290 10 kg
lem Volumen. Gebacke mit Perfect Quick Uberzeugen im Geschmack und haben eine lange Frischhaltung.

Croissant Extra 35% Rapid Die gemischte Gipfelmargarine mit 35% Butter im praktischen Plattenformat eignet sich flr die Herstellung von Parisergipfel, Plunder und | 12709 8537 5x 2 kg-
tourierten Sussteigen. Das Croissant Extra 35% Rapid ist sofort tourierbereit, einfach in der Verarbeitung und hat einen ausgepragten Platten

m——— Buttergeschmack.
Margo Apfelfillung Die gebrauchsfertige Apfelfullung besteht aus 76% frischen Apfelstiickchen. Die Margo Apfelfullung ist backstabil und tGberzeugt durch 11280 8129 6 kg
— ihren frisch-fruchtigen Geschmack.
| Meister Vari Flakes Zimt Diese Zuckercremeflocken mit Geschmack machen jedes Gebéack zu einem Erlebnis. Einfach in die Masse eingerihrt oder in den Teig
geknetet, bilden sich nach dem Backen attraktive, aromatische Geschmacks- und Geruchsnester. Nur im Vorverkauf erhaltlich P~
| —

Meister Biskuit Spezial 100% | Die Backmischung eignet sich fir Rouladen und alle Biskuitmassen. Meister Biskuit Spezial hat im Vergleich zum Biscuit Mix eine noch 4751 8400 15 kg

bessere Trankeigenschaft. Die zarte, elastische Krume und die feine, gleichméassige Porung werden mit einer langen Frischhaltung ideal
— erganzt.
—_—
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