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Richtrezept fur 1 Blech (60 x 20 cm)

TK-stabil

Vorbereiten

Rihrkuchenmasse "nature”........cccoocovmeronvnronnmronn: 1210 g
Mousse "CappUCCING........ccccuwemermeesnersne e 1740 g
Dekor

Kristallgussgelee "neutral...............mnnn, 350 g
KaKaOPUIVET.....ccccovivvvvviincssiiississsisiisinnns 59
Ruhrkuchenmasse "nature”

Speisedl (oder Butter/Margaring)............c.ervne. 270 g
WASSEN (20 °C).ouvvvrrrrrrrerssssissssssssssssssssssssssssssssmenens 270 g
0] = | IO 12109

Zutaten (Raumtemperatur) mit grobem Rihrbesen bei
kleiner Geschwindigkeit 3-5 Minuten riihren.

Mousse "Cappuccino”

WaSSEr (20-25 °C)..oovrrererirneeiisserissssssesesssssss s 300 g
Vollrahm 35%, 3/4-geschlagen.........cccooonerivunnnns 1200 g
TOAL ..o 1740 g

Rahmhaltemittel im Wasser anrtihren, bis es ganz
aufgeldst ist, dann den zu 3/4-geschlagenen Rahm
schrittweise unterziehen.

Litergewicht: 600 g/L

Kristallgussgelee "neutral”

Gelee mit dem Wasser vermischen und bis zum
Siedepunkt erhitzen.

Herstellung

Rihrkuchenmasse auf ein leicht gefettetes Blech
streichen und backen:

Umluftofen:

Backtemperatur: ca. 170 °C

Backzeit: ca. 20-25 Minuten

Liftung: 3/5

Zug: geschlossen

Nach dem Backen wenden und auskiihlen lassen.
Mousse herstellen, auf die kalte Schnitte geben und
glattstreichen.

Die Schnitte im Kihlschrank absteifen lassen.

Mit Kakaopulver stauben.

Mit Geleé gelieren und nach Belieben dekorieren.

Art. 01825200001.0
Art. 11500100013.0
Art. 11500100005.0
Art. 00302050010.0
Art. 00823200002.0
Art. 00302050025.0



Richtrezept fur 1 Blech (60 x 20 cm)

TK-stabil

Vorbereiten

MaSSE "BrOWNIE" ..ot
Creme "Créme brilée"
Birnen, in WUIfEL.......c..ooovvveeceeeeees e

Dekor
Kristallgussgelee "neutral”........coiincruiinnns 350 g

Masse "Brownie"

WASSET ......ovvirreeeer et 180 g
Vollrahm 35% (5 °C)...vvvverriecrinsissssssssssnsssesinnnns 90g
Vollei, pasteurisiert (5 °C).......cccoeernernsiinnnes 90g
Baumniisse, gebrochen...........ovnecnncienennnns 270 g
TOtaAL oo 17509

Zutaten mit grobem Ruhrbesen bei mittlerer
Geschwindigkeit 2-3 Minuten glatt rdhren (nicht
schaumig).

Baumnisse am Schluss unterziehen.

Creme "Créme brilée"
Vollrahm 35% (5 °C)...cveevenerereieisiseinsseeenes
Vollmilch 3,5% UHT (5 °C)

Rahm und Milch auf mind. 80°C erhitzen.
Dessertmischung einrtihren.

Kristallgussgelee "neutral”

Gelee mit dem Wasser vermischen und bis zum
Siedepunkt erhitzen.

Herstellung

Browniemasse auf ein leicht gefettetes Schnittenblech
streichen und backen:

Umluftofen:

Umluftofen:

Backtemperatur ca. 170 °C

Backzeit: ca. 45 Minuten.

Erkalten lassen und Birnenwtirfel aufstreuen.
Creme brdlée einfillen und kihl stellen.

Die abgesteifte Schnitte mit einem Pinsel mit
Schokobella abtupfen und anziehen lassen.
Mit Kristallgussgelee gelieren.
Wunschgemaéss ausgarnieren.

Art. 86620260015.0
Art. 00782200002.0
Art. 81300200000.0
Art. 00776200002.0
Art. 11500100013.0
Art. 11500100005.0
Art. 25367100006.0



Richtrezept fur 1 Blech (60 x 20 cm)
TK-stabil (ohne Dekor)

Vorbereiten
Masse "Kokosnuss"
Mousse "Quark"...............
Mandarinen (Dose)

Dekor
Kristallgussgelee "neutral”
Kakaobutter, gefarbt

Masse "Kokosnuss"
WASSEN (5 °C)uvvrrrrrrinerinsrssssssssssssssssssssssssssssnsssnnss 420 g

0] = | IO 19209

Zutaten bei geringer Geschwindigkeit mit grobem
Besen 5 Minuten riihren.

Mousse "Quark"

WaSSEr (20-25 °C)..oovrrererirneeiisserissssssesesssssss s 480 g
Vollrahm 35%, 3/4-geschlagen.........cccooonerivunnnns 680 g
TOAL ..o 1500 g

Rahmhaltemittel im Wasser anrtihren, bis es ganz
aufgeldst ist, dann den zu 3/4-geschlagenen Rahm
schrittweise unterheben.

Kristallgussgelee "neutral”

Gelee mit dem Wasser vermischen und bis zum
Siedepunkt erhitzen.

Herstellung

Kokosmasse auf ein leicht gefettetes Schnittenblech
streichen.

Mandarinenfilets aufstreuen und backen:;
Umluftofen:;

Backtemperatur: ca. 160 °C

Backzeit: ca. 25 Minuten

Liftung: 3/5

Zug: geschlossen

Nach dem Erkalten die Quarkmasse aufstreichen.

Im Kihlschrank absteifen lassen.

Mit gefarbter Kakaobutter garnieren und im TK lagern.
Gelee kochen und etwas abkiihlen lassen.

Auf die Schnitte giessen und anziehen lassen.

Art. 01420200001.0
Art. 85300260010.0
Art. 00783200002.0
Art. 11500100013.0
Art. 11500100005.0



Richtrezept fiir 100 Portionen zu 85 g
TK-stabil (ohne Dekor)

Vorbereiten
Panna Cotta "Zimt".........ccovnvevnineseessee s
Gelee "Mandarine".................
Mousse "Mandarine"................
Weckglas 140 ml | 69 mm

Dekor

Schokoladendekor
Frichte, geliert.........ccoconvennnn.
Mandarinen (Dose)

Panna Cotta "Zimt"

Zimt, gemahlen.........ccccovvvverinniinnisnrssesssesseseereens 13 g
WaSSEN (20-25 °C).uuvvrerrreerieerssssssssssssssssssssssssnssnnns 530 g
Vollrahm 35% (5 °C)..vvvvvverieeriinnnrissssissssssssssesesas 2630 g
B 10] 7= 1 FO SO 3703 g

Rahmhaltemittel mit Zimt vermischen und mit dem
Wasser anriihren, bis es ganz aufgel6st ist, dann den
flissigen Rahm (Raumtemperatur) unterrithren.

Litergewicht: 1000 g/L

Gelee "Mandarine"

TOtal ..o 1700 g
Zutaten kalt anrdhren und bis zum Siedepunkt
erhitzen.

Mousse "Mandarine"

Rahmhaltemittel im Fruchtpiree (Raumtemperatur)
anriihren, dann den zu 3/4-geschlagenen Rahm
schrittweise unterziehen.

Herstellung

Je 35 g Panna Cotta herstellen und die Glaser abftllen.
Im Tiefkthler absteifen lassen.

Je 15 g Mandarinengelee (ca. 40 °C) dariibergiessen.
Im Tiefkuhler kurz absteifen lassen.

Je 30 g Mousse eindressieren.

Im Kihlschrank gut absteifen lassen

Bis zum Servieren in den Kihlschrank stellen.

Vor dem Servieren dekorieren.

Art. 95609200000.0
Art. 00800200001.0
Art. 00366100010.0
Art. 00956200001.0
Art. 00890740000.8



Richtrezept fiir 100 Portionen zu 90 g
TK-stabil (ohne Dekor)

Vorbereiten

Mousse "TODIErONE" ...
Mousse "Toblerone weiss"
Weckglas 140 ml | 69 MM......coocnrcnnerinnernneiinnnes

Dekor

Tobleronedreiecke. ..., 100 St
Schokoladendekor ..., 100 St
Himbeeren, frisch

HeidelbEEreN........ccoccceee s

Mousse "Toblerone"

Vollmilch 3,5% UHT (5 °C)...ccovvevvinerierineeiiineci, 1150 g
Vollrahm 35% (5 °C)...cvvveereneriineeinseriseeisnseseesnes 1150 g
TOtal ..o 4600 g

Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute riihren,
dann bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten
aufschlagen.

Litergewicht: 650-700 g/L
Mousse "Toblerone weiss"

Vollmilch 3,5% UHT (5 °C)..cccevvevvnerineriineeiinsei, 1150 g
Vollrahm 35% (5 °C)...cvvrerenrerineeiinserisesisnseseeses 1150 g

TOtal ..o 4600 g
Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute ruhren,
dann bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten
aufschlagen.

Litergewicht: 650-700 g/L

Herstellung

Zuerst 10 g Topping Schokolade als Boden einfillen.
Helles und dunkles Mousse je in einen Dressiersack
einflllen.

Beide Sécke in einen dritten Dressiersack geben und
mit Lochtlle (& 10-13 mm) gemeinsam, ca. 90 g,

ins Glas dressieren.

Bis zum Servieren in den Kihlschrank stellen.

Vor dem Servieren fertig ausgarnieren.

Art. 00732050010.0
Art. 00732200002.0
Art. 01133200002.0
Art. 67920120001.0



Richtrezept fiir 100 Stlick
TK-stabil (ohne Dekor)

Vorbereiten

Biskuit-Rouladen (60 X 40 CM)........ccocvvmvvrmrrernenrenns 1600 g
MOUSSE "ANANES"........ccooceine s 4200 g
Silikonform Silikonmart (SQ003) 48x7 cm............ 100 St
Dekor

Kristallgussgelee "neutral”........coiincruiinnns 2200 g
Schokoladendekor.........coceeenvivvviiiiin, 100 St
Ananasscheiben, getrocknet...........vvvvvvvvnnns 100 St

Masse Rouladen-Biskuit hell

Vollei, pasteurisiert (20 °C)......c.coummrrmmsrnmssisminnnns 630 g
WASSEN (5 °C)uvvrnrererierieiieieessessssssssssssssssseienes 125 ¢
1] 7= 16059

Zutaten (Vollei: Raumtemperatur) 4-6 Minuten mit
hoher Geschwindigkeit aufschlagen.
Litergewicht: 300-350 g/L

Biskuit-Rouladen (60 x 40 cm)
Masse Rouladen-Biskuit hell..........coovinvriinirinnnnn, 1600 g

7 mm (400 g) bis 10 mm (700 g) dick ausstreichen und
backen:

Umluftofen:

Backtemperatur: 210 °C

Backzeit: ca. 4-5 Minuten

Liftung: 3/5

Zug: offen

Mousse "Ananas”

WaSSEr (20-25 °C)..oovererereineeriserisessssesesssssss s
Vollrahm 35%, 3/4-geschlagen

Rahmhaltemittel im Wasser riihren, bis es ganz
aufgelost ist, dann den zu % geschlagenen Rahm
schrittweise unterziehen.

Kristallgussgelee "neutral"
WSSET ...t enens 7309

B 0] = | FOT R 22009
Gelee mit dem Wasser vermischen und bis zum
Siedepunkt erhitzen.

Herstellung

Biskuit mit Marmelade bestreichen, halbieren,
einrollen, und tiefkiihlen.

Dekorrouladenstiicke (1 cm dick) schneiden und die
Mulden der Silikonform auslegen.

Ananasmousse einfiillen und glatt streichen.

Biskuit auflegen.

Im Kuhlschrank 2 Stunden absteifen lassen und dann
tiefkihlen.

Ausformen und mit Kristallguss gelieren.

Art. 01405200001.0
Art. 00058050010.0
Art. 00787200002.0
Art. 00058050025.0
Art. 11500100013.0
Art. 11500100005.0



Richtrezept fiir 100 Stlick
TK-stabil (ohne Dekor)

Vorbereiten

Murbeteig "Schokolade"............ccomrinmrinnriinnrinnins
Biskuit Rouladen dunkel...............

Mousse "Banane" (schnittfest)
Silikonform Silikonmart (SF268) 6x8.5 cm............ 100 St

Dekor
Glasur "Schokolade"...........mrminenin,
Kakaonips, caramelisiert

Bananenscheiben, getrocknet.............oovviiiiinnns 100 St

Mirbeteig "Schokolade"

Butter oder Margaring (25 °C).......cccomvrermecernrereenns 510 g
Vollei, pasteurisiert (5 °C)....crmisinsinsiinnnns 160 g
KaKaOPUIVET ..., 50¢g
TOtal v 20009

Zutaten mischen und in der Knetmaschine einen
glatten Teig herstellen.

Biskuit Rouladen dunkel

Vollei, pasteurisiert (20 °C)......cccoummmmrmmmrmmsssminnnns 680 g
WASSEN (20 °C)..ovvvrerrrerierseeseisssiisessssessssessssessssseeees 90g
Kakaopulver 659
Staubzucker, gesiebt........nerinine, 659
TOtal ..o 1800 g
Mischung mit Staubzucker und Kakaopulver trocken

vermengen.
Mit restlichen Zutaten (Vollei: Raumtemperatur)

4-6 Minuten bei grosser Geschwindigkeit aufschlagen,
4-10 mm dick ausstreichen und backen (Umluftofen):
Backtemperatur: 210 °C

Backzeit: 4 Minuten

Liftung: 3/5

Zug: geodffnet

Mousse "Banane" (schnittfest)

Rahmhaltemittel in den Fruchtpirees
(Raumtemperatur) anriihren, dann den zu
3/4-geschlagenen Rahm schrittweise unterziehen.

Glasur "Schokolade"

Vollrahm 35% (5 °C)
Kakaopulver.........c.cconiee.

Wasser zusammen mit dem Rahm aufkochen.

Die Nappage-Mischung mit dem Kakaopulver
vermengen, beigeben, nochmals aufkochen und
mixen.

Zum Schluss den Gelee zugeben.

Arbeitstemperatur: 35-40 °C

Herstellung

Murbeteig ausrollen (2,4 mm), ausstechen und
zwischen zwei Silpain-Matten backen:

Umluftofen:

Backtemperatur: 160 °C

Backzeit: 10-12 Minuten.

Bananenmousse in die Silikon-Ringe dressieren und
tiefkiihlen.

Mousse ausformen, auf ein Biskuitring setzen und mit
Glasur begiessen und auf das Bodeli setzen.

Bis zum Servieren kihl stellen.

Vor dem Servieren fertig dekorieren.

Art. 95609200000.0
Art. 00058050010.0
Art.00787200002.0
Art. 00058050025.0
Art. 01906740001.5
Art. 00952200001.0
Art. 00955200001.0
Art. 11500100013.0
Art. 11500100005.0
Art. 86210260010.0
Art. 00786200002.0
Art. 86210260025.0
Art. 00890740000.8
Art. 25367100006.0



Richtrezept fiir 100 Stiick zu 90 g

Vorbereiten
Murbeteig "Schokolade"............ccomrinmrinnriinnrinnins
Biskuit Rouladen dunkel..........

Mousse "Cailler Branchli"

Silikonform Silikonmart (SF235) 10x13 cm.......... 16 St
Dekor

Schokoladendekor........visiiin, 100 St
Beeren, frisCh.....ccviciiiisiiinns 100 St

Mirbeteig "Schokolade"

Butter oder Margaring (25 °C).......cccomvrermecernrereenns 310 ¢
Vollei, pasteurisiert (5 °C)....crmisinsinsiinnnns 95 g
KaKaOPUIVET ..., 31g
TOtal v 1206 g

Zutaten mischen und in der Knetmaschine einen
glatten Teig herstellen.

Biskuit Rouladen dunkel

Vollei, pasteurisiert (20 °C)......cccoummmmrmmmrmmsssminnnns 450 g
WASSEN (20 °C)..ovvvrerrrerierseeseisssiisessssessssessssessssseeees 60 g
Kakaopulver 42 g
Staubzucker, gesiebt........nerinine, 42 g
TOtal ..o 1194 ¢g
Mischung mit Staubzucker und Kakaopulver trocken

vermengen.
Mit restlichen Zutaten (Vollei: Raumtemperatur)

4-6 Minuten bei grosser Geschwindigkeit aufschlagen,
4-10 mm dick ausstreichen und backen (Umluftofen):
Backtemperatur: 210 °C

Backzeit: 4 Minuten

Liftung: 3/5

Zug: geodffnet

Mousse "Cailler Branchli"
Vollmilch 3,5% UHT (5 °C)
VOollrahm 35% (5 °C)..ouvereenreneeineineenssssesssssseinnnes

Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute riihren,
dann bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten
aufschlagen.

Litergewicht: 750 g/L

Herstellung

Murbteig 2,4 mm dick ausrollen, kiihlen,

ausstechen und zwischen zwei Silpain-Matten backen:
Umluftofen: 160 °C / 10 Minuten

Rouladenbiskuit 7 mm dick ausstreichen und backen:
Umluftofen: 210 °C / 4 Minuten

Mousse herstellen, in die Silikonformen dressieren und
mit einem Biskuit abschliessen.

Schockfrosten oder tber Nacht tiefkiihlen.

Krokant mit der aufgel6sten Glasur vermengen.
Stangen ausformen und tiefgefroren randhoch in der
Glasur tauchen.

Auf einem Mirbeteigboden setzen und auftauen
lassen.

Schokobella schaumig schlagen und wunschgemaéss
ausgarnieren.

Art. 00058050010.0
Art. 00787200002.0
Art. 00058050025.0
Art. 01248200002.0
Art. 01295050025.0
Art. 01294220004.0
Art. 86210260010.0
Art. 00786200002.0
Art. 86210260025.0
Art. 25367100006.0
Art. 88637240010.0



Richtrezept fiir 100 Stlick

Vorbereiten
Streusel "Kakao" ... smnns
Masse "Quark” (mit EIWeiSS).......cccc.ouerrnerirnenes

Silikonform MultiFlex 5x60x45 mm

Dekor

Kristallgussgelee "neutral”
Schokoladendekor
Frichte, friSCh......ecce e

Streusel "Kakao"

Kochbutter (25 °C).....ovveerenereeiineinnerisesissesisessenennes 5209
KaKaOPUIVET ... 50 g
1] 7= 1600 g

Zutaten (Raumtemperatur) mit grobem Besen direkt zu
Streuseln mischen (nicht kneten).

Masse "Quark" (mit Eiweiss)

WASSET ...t 2590 g
RANMQUANK.......ccoore e 2200 g
KFStAlZUCKET ... 390 ¢
WASSEN (5 °C)uverrererierieie st 780 g
TOtAL c.oveeeiice e 73009

Wasser aufkochen, Backmischung einrihren, Quark
zugeben und glattrihren.
Eiweiss und Zucker gut aufschlagen und unterziehen.

Kristallgussgelee "neutral”
WASSEY ......oviirrrier s 570 g

Gelee mit dem Wasser vermischen und bis zum
Siedepunkt erhitzen.

Herstellung

Streusel herstellen, je 15 g in die Silikonformen
abfllen, leicht andrticken und backen:

Umluftofen: 160 °C / 10 Minuten

Ca. 70 g Quarkmasse einfullen, glatt streichen und 1
Stunde im Kihlschrank kaltstellen.

Anschliessend bei 230 °C ca. 5 Minuten im Umluftofen
abflammen.

Danach die Formen einfrieren.

Cheesecake  ausformen, mit  Kristallgussgelee
Ubergiessen wunschgemass ausgarnieren.

Art. 11500100013.0
Art. 11500100005.0
Art. 86210260010.0
Art. 00786200002.0
Art. 86210260025.0
Art. 86532220010.0
Art. 01531200002.0
Art. 84300200000.5



Richtrezept fiir 100 Stlick
TK-stabil (ohne Dekor)

Vorbereiten

Murbeteig "Schokolade"............ccomrinmrinnriinnrinnins 2000 g
Biskuit Rouladen dunkel...........ccccocncneniinnnnnn. 1200 g
Mousse "Schokolade & Grand Marnier"................ 6600 g
Silikonform Truffles (SF192) 8x60x50 cm.............. 100 St
Dekor

Glasur "Schokolade"..................minnrccnnnnn, 2000 g
Samtspray Schokolade (Kakaobutter)................... 1000 g

Schokoladendekor ... e
Schokoladen-Hohlkugel
GOIA-PUEN ..o

Mirbeteig "Schokolade"

Butter oder Margaring (25 °C).......cccomvrermecernrereenns 510 g
Vollei, pasteurisiert (5 °C) 160 g
KaKaOPUIVET ..., 50¢g
TOtal v 20009

Zutaten mischen und in der Knetmaschine einen
glatten Teig herstellen.

Biskuit Rouladen dunkel

Vollei, pasteurisiert (20 °C)......cccoummmmrmmmrmmsssminnnns 450 g
Wasser (20 °C) 60 g
KaKaOPUIVET ... 42 g
Staubzucker, gesiebt........nerinine, 42 g
TOtal ..o 1194 g
Mischung mit Staubzucker und Kakaopulver trocken

vermengen.
Mit restlichen Zutaten (Vollei: Raumtemperatur)

4-6 Minuten bei grosser Geschwindigkeit aufschlagen,
4-10 mm dick ausstreichen und backen (Umluftofen):
Backtemperatur: 210 °C

Backzeit: 4 Minuten

Liftung: 3/5

Zug: geodffnet

Mousse "Schokolade & Grand Marnier"

Vollmilch 3,5% UHT (25 °C)
Grand Marnier 50%........c..co.ovcvernnen.

Rahmhaltemittel in den Flussigkeiten aufldésen, dann
den zu ¥ geschlagenen Rahm schrittweise unterziehen.

Glasur "Schokolade"

WSSET ...t enens 380 ¢
Vollrahm 35% (5 °C)...vvrrnerieiinsrsssssssssssssnnnns 310¢g
KaKaoPpUIVEL ... 200 g
TOtAL oot 2000 g

Wasser zusammen mit dem Rahm aufkochen.

Die Nappage-Mischung mit dem Kakaopulver
vermengen, beigeben, nochmals aufkochen und
mixen.

Zum Schluss den Gelee zugeben.

Arbeitstemperatur: 35-40 °C

Herstellung

Rouladenbiskuit rund ausstechen (4 cm) und im TK
lagern.

Murbeteig ausrollen (2,4 mm), ausstechen (5 cm) und
zwischen zwei Silpain-Matten backen:
Umluftofen: 170 °C / 10-12 Minuten.

Mousse in die Silikonformen dressieren,
auflegen, glatt streichen und tiefkiihlen.
Gefrorene Mousse ausformen, mit Schokobella auf das
Bodeli kleben und mit Schokoladen-Samtspray
besprihen.

Bis zum Servieren kihl stellen.

Vor dem Servieren fertig dekorieren.

Biskuit

Art. 01422200001.0
Art. 00058050010.0
Art. 00787200002.0
Art. 00058050025.0
Art. 11500100013.0
Art. 11500100005.0
Art. 86210260010.0
Art. 00786200002.0
Art. 86210260025.0
Art. 00890740000.8
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Richtrezept fiir 100 Stlick zu 80 g

Vorbereiten
Biskuit Rouladen dunkel...........ccccoeevonvvrinnerininiiinnnnn. 1000 g
Kompott "Himbeer".................
Mousse "Himbeere".................
Goldkarton rund 8 cm

Dekor
Glasur "Himbeer & Gold".........ccccoounnrrrrcrriviriinnrnn, 3700 g

Biskuit Rouladen dunkel

Vollei, pasteurisiert (20 °C)......ccccourrmmrrrmmrrmmsssminnnes 380 g
WaASSEN (20 °C).ouvvvrcrrreerissssssssssssssssssssssssssssssssmennss 50 g
KaKaoPpUIVELT ..., 359
Staubzucker, gesiebt.........ccincrnrneiin, 3549
TOtAL .. 1000 g
Mischung mit Staubzucker und Kakaopulver trocken

vermengen.
Mit restlichen Zutaten (Vollei: Raumtemperatur)

4-6 Minuten bei grosser Geschwindigkeit aufschlagen,
4-10 mm dick ausstreichen und backen (Umluftofen):
Backtemperatur: 210 °C

Backzeit: 4 Minuten

Liftung: 3/5

Zug: geodffnet

Kompott "Himbeer"

WSSEY ......ovvircrieerse s 195 ¢
KFStAlZUCKET ... 610 g
Himbeeren (TK)......cc.cooesessssseeens 1540 g
1] 7= 3096 g

Fruchtpiree, Wasser und die Halfte des Zuckers
aufkochen.

Pektin und restlichen Zucker mischen und einrtihren.
Kurz aufkochen, Himbeeren beigeben und nochmals
aufkochen lassen.

Mousse "Himbeere"

WasSSer (20-25 °C)..uvvcverrrernersssiss s seseans 620 g
Vollrahm 35%, 3/4-geschlagen........ccoonevnurnne, 2480 g
TOtAl oo 36009

Rahmhaltemittel im Wasser anriihren, bis es ganz
aufgeldst ist, dann den zu 3/4-geschlagenen Rahm
schrittweise unterziehen.
Litergewicht: 600-650 g/L

Glasur "Himbeer & Gold"

TOLAL v 3708 g
Fruchtptree, Wasser und die Halfte des Zuckers
aufkochen.

Pektin und restlichen Zucker mischen, einriihren

und erneut Aufkochen.

Farbe und Goldpaste einriihren und abkiihlen lassen.
Verarbeitungstemperatur: 35-40 °C

Herstellung

Kompott herstellen, in die kleinen Silikonformen
abfullen, glatt streichen und einfrieren.
Rouladenbiscuit herstellen, daraus Herzen ausstechen
und einfrieren.

Mousse herstellen und je 35 g in die grossen
Silikonformen einfiillen, Kompott einlegen, Biscuit
auflegen, glatt streichen und einfrieren.

Patisserie ausformen und mit einem Zahnstocher o.A.
im TK bereitstellen.

Glasur auf ca. 40 °C erwarmen, die Patisserie darin
tauchen, den Boden abstreifen und auf Goldkarton
absetzen.

Art. 01410200001.0
Art. 00058050010.0
Art. 00787200002.0
Art. 00058050025.0
Art.01906740001.5
Art. 72625120000.3
Art. 00944200001.0
Art. 00955200001.0
Art. 00822740001.0

11



Richtrezept fiir 100 Stlick zu 80 g
TK-stabil (ohne Dekor)

Vorbereiten

Rouladen-Biskuit hell........cc.cooooeinnriinnrineriinsriimnnnn. 600 g
Kompott "Mango” (Einlage).........cccouernerrnerernenenns 3200 ¢
MOoUSSE "MaNGO"........ccccomrrmrreinns 4000 g
Glasur "Mango & GOold".........ccurrnmerneeesiennne 2000 g
Silikomart 30 ml"Gem"...........convmmrnnerinnreien, 100 St
Silikomart 100 Ml "Gem™........cccouinveinereineeenneeerenne. 100 St
Goldkarton quadratisch 8 CMm..........cccoucvvnerrneriminnne, 100 St
Dekor

Schokoladendekor ..., 100 St
Mangowiirfel (frisCh)............ovvevvvvvvvvviiiiiiiisiics 100 St
Rouladen-Biskuit hell

Vollei, pasteurisiert (20 °C)......ccoummrrmmrrmmsssminnnns 245 g
WASSEN (20 °C).oovevrerrerierireenseesseisseesssessssesssseesssseeees 329
1] 7= 597 g
Alle Zutaten 4 bis 6 Minuten bei grosser
Geschwindigkeit aufschlagen.

4-10 mm dick ausstreichen und backen:

(Umluftofen)

Backtemperatur: 210 °C

Backzeit: 4 Minuten

Liftung: 3/5

Zug: gedffnet

Kompott "Mango" (Einlage)

UM s 185 ¢
FIUCTOSE. ...t 120 g
Mangowlrfel (TK).......c.cooeeeeenes e 1830 g
TOtAL c.oveeeiice e 3207 g

Inulin, Fructose und Pektin trocken miteinander
mischen

Plrees miteinander auf ca. 60 °C erwarmen.
Zuckermischung klumpfrei einrihren ggf. pirieren.
Mango beigeben und alles zusammen aufkochen bis

die Mangos weich gekocht sind.

Mousse "Mango"

WaSSEN (20-25 °C).uvvvrcrieerrsrrsssssssssssssssssssssssssnnnes 690 g
Vollrahm 35%, 3/4-geschlagen.........cccccovevvemnnnn, 2760 g
TOtal ..o 40009

Rahmhaltemittel im Wasser anrthren, bis es ganz
aufgeldst ist, dann den zu 3/4-geschlagenen Rahm
schrittweise unterheben.

Glasur "Mango & Gold"

B 0] = | IO R 2002 g
Fruchtplree, Wasser und die Hélfte des Zuckers
aufkochen.

Pektin und restlichen Zucker mischen, einriihren und
erneut Aufkochen.

Goldpaste einriihren und abkihlen lassen.

Verarbeitungstemperatur: 35-40 °C

Herstellung

Mangokompott  herstellen, in  die
Silikonformen abftillen und einfrieren.
Rouladenbiscuit herstellen, daraus Quadrate von 4x4
cm schneiden und einfrieren.

Mousse herstellen und je 30 g in die grossen
Silikonformen einfiillen, Kompott und Biscuit einlegen,
glatt streichen und einfrieren.

Patisserie ausformen und in der Glasur(40 °C) tauchen,
auf Klarsichtfolien den Boden abstreifen und auf
Goldkarton absetzen.

Wunschgemass ausgarnieren.

kleinen

Art. 01407200001.0
Art. 00058050010.0
Art. 00787200002.0
Art. 00058050025.0
Art.01906740001.5
Art. 00954200001.0
Art. 00955200001.0
Art. 00822740001.0
Art. 25367100006.0
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Richtrezept fir 100 Stiick zu 135 g

Vorbereiten

Rihrkuchenmasse "Schoko & Nuss & Zimt"........ 2000 g
FUlluNg "ApTel™......ooeeeeeiinne 3300 ¢
Mousse "Mandel-Caramel”............ccomrimeriinnen 4600 g
HUG-Tartelette 4585 (30 Q) 7 CM @....coovvvvvverrrnennns 100 St
Dekor

KaKAOPUIVE.......ccooccvvvviisiiissisisiinnns 100 g
Schokoladendekor ..., 100 St
Babyapfel........nnn, 100 St

Rihrkuchenmasse "Schoko & Nuss & Zimt"
WASSEL ..o s
Speisedl...............

Kakaopulver
Zimt, gemahlen

Zutaten bis und mit Zimt 3 Minuten mit grobem Besen
auf Stufe 2 rahren.

Anschliessend Nusse, Schokoladendrops und Milch
unterrhren.

Fallung "Apfel”

Alle Zutaten gut mischen und 2 Stunden stehen lassen.
Gut braunen und die Flllung diinsten, bis keine
Fllssigkeit mehr vorhanden ist.

Mousse "Mandel-Caramel”

Wasser (0der MilCh)........ccccorrmrnnsnsinsseneinnns 790 g
Vollrahm 35%, 3/4-geschlagen.........cccccovevvemnenn, 3170 g
TOtal ..o 45909

Rahmhaltemittel in der Flussigkeit (25 °C) anriihren, bis
es ganz aufgeldst ist, dann den zu 3/4-geschlagenen
Rahm schrittweise unterziehen.

Herstellung

Rihrkuchen backen (60 x 20 cm = 2000 g / 160 °C / 30
Min.). 1 cm dick aufschneiden, Quadrate von 4,5 x 4,5
cm schneiden und in die Tartelettes einlegen.
Apfelfullung einfillen und glatt streichen.

Mousse herstellen und anziehen lassen, dann mit einer
Spezialtille diagonal aufdressieren.

Schrag halten und mit Kakaopulver stauben.

Vor dem Servieren wunschgemaéss ausgarnieren.

Art. 95890200000.0
Art. 00955200001.0
Art. 00302050010.0
Art. 00823200002.0
Art. 00302050025.0
Art. 01151200002.0
Art. 14550220005.0
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Richtrezept fiir 100 Stlick zu 80 g
TK-stabil (ohne Dekor)

Vorbereiten

Mousse "Schokolade Weiss".............coomrvnmrrinnnnns 5000 g

Butter-Tartelettes Rechteck 11.3 x 3.5cm............. 100 St
Dekor

Kristallgussgelee Erdbeere.........iicniiiiiinnns 1500 g

Pistazien, gehackt...........cviniiiiiinsiiiiinnns 200 g

Schokoladendekor ..., 100 St

Mousse "Schokolade weiss"

Vollmilch 3,5% UHT (oder Milch und Rahm)........ 2780 g
Total...eeeee e 5000 g
Zutaten mischen und bei hoher Geschwindigkeit

5 Minuten aufschlagen.

Litergewicht: 350-400 g/L

Kristallgussgelee Erdbeere

Gelee und Wasser gut vermischen und bis zum
Siedepunkt erhitzen.

Herstellung

Je 15 g Fruchtfillung eindressieren.
Schokoladenmousse eindressieren und glattstreichen.
Erdbeeren schneiden und auflegen.

Im Kihlschrank gut durchkiihlen lassen.

Mit Glanzgelee bespriihen oder bepinseln.
Wunschgemaéss ausgarnieren.

Art. 01166100005.0
Art. 11550100013.0
Art. 00772200002.0
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Richtrezept fiir 100 Stiick zu 90 g

TK-stabil (ohne Dekor)

Vorbereiten

Gelee "ZItrONE" ...
Masse Meringue "Zitrone"...........
Butter-Tartelettes Rund 7 cm

Gelee "Zitrone"

Zutaten kalt anriihren und kurz aufkochen.
Leicht abkiihlen lassen.

Masse Meringue "Zitrone"

KISTAlZUCKET ...
Wasser (20 °C)

Eiweisspulver mit dem Zucker vermengen und
zusammen mit dem Wasser und Piree im schnellsten
Gang gut aufschlagen.

Am Schluss den Staubzucker untermelieren.

Herstellung

Je 40 g Zitronenfillung (Bon Citron) eindressieren und
glatt streichen.

Meringue am Rand aufdressieren und mit dem
Bunsenbrenner kurz abflammen.

Gelee kochen, leicht abkihlen lassen und knapp
randhoch in die Mitte der Meringue giessen
(Saucenspender).

Dekorationsvorschlag:
Mit Zitronengelee noch einige "Tautropfen" auf die
Meringue setzten.

Art.01198100004.0
Art. 00955200001.0
Art. 00890740000.8
Art. 84300200000.5
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Richtrezept fur 10 Torten (@ 18 cm) zu 800 g

Vorbereiten

Tortenbiskuit "Schokolade" 18 cm........c.ccouvveennee, 4700 g
Mousse Tiramisu (Veggie-eXpress)........om 1800 g
Mousse "Cailler Branchli®...........cccccmerinnerinenn. 4300 g
Silikonform Pavoni (KEO06) 1150 ml...........ccccuvev... 10 St
Dekor

Glasur "Schokolade"..................minnrccnnnnn, 2000 g
Schokoladendekor ..., 100 St
Masse Biskuit "Schokolade™

Vollei, pasteurisiert (5 °C) 1800 g
Wasser (20-25 °C)...c.coveververrnenns 360 g
KaKaOPUIVET ... 180 g
TOtAL .. 4690 g
Zutaten 4-6 Minuten bei grosser Geschwindigkeit
aufschlagen.

Tortenbiskuit "Schokolade" 18 cm

Masse Biskuit "Schokolade".............ccccveinneiimnnnnn. 4700 g
TOtAL c.vveieci e 4700 g

Pro Ring 450 g Masse einfullen, gleichmassig verteilen
und backen:

(Umluftofen)

Backtemperatur: 170 °C

Backzeit: 25 Minuten

Zug: geschlossen

Liftung: 3/5

Nach dem Backen kopfuber auskihlen lassen.

Mousse Tiramisu (Veggie-express)

Rahmhaltemittel im Wasser anriihren, bis es ganz
aufgelOst ist.
Dann den zu 3/4 geschlagenen Rahm schrittweise
unterheben.

Glasur "Schokolade"

WASSEL ..o s
Vollrahm 35% (5 °C)
Kakaopulver.........ine.

Wasser zusammen mit dem Rahm aufkochen.

Die Nappage-Mischung mit dem Kakaopulver
vermengen, beigeben, nochmals aufkochen und
mixen.

Zum Schluss den Gelee zugeben.

Arbeitstemperatur: 35-40 °C

Mousse "Cailler Branchli"

Vollmilch 3,5% UHT (5 °C)...ovvvrvvrvnvrenerensesssssmnnnns 1080 g
Vollrahm 35% (5 °C)...vvrrnerieiinsrsssssssssssssnnnns 1080 g
TOLAL v 43109

Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute riihren,
dann bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten
aufschlagen.

Litergewicht: 750 g/L

Herstellung

Biskuit in 3 Scheiben schneiden (10 mm).

2 Biskuit mit 14er-Ring ausstechen.

Tortenring (14 x 4 cm) mit 1 Biskuit fullen.

80 g Mousse darauf verteilen und mit dem 2. Biskuit
bedecken.

Wieder 80 g Mousse darauf verteilen und den Ring
glattstreichen und diese Einlage einfrieren.

Silikonform mit 400 g Branchlimousse befillen und am
Rand hochziehen.

Einlage eindriicken (Biskuit nach unten), mit dem
letzten Biskuit Randhoch abschliessen und glatt
streichen.

Torte gut durchfrieren lassen vor dem Ausformen.
Torte mit dem Samtspray komplett einspriihen.

Mulde mit Schokoladenglasur befillen.
Wunschgemadss ausgarnieren.

Art. 00058050010.0
Art. 00787200002.0
Art. 00058050025.0
Art. 01248200002.0
Art. 11500100013.0
Art. 11500100005.0
Art. 00890740000.8
Art. 01923200001.0
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Richtrezept fiir 10 Torten, @ 22 cm

Vorbereiten

Biskuit Rouladen dunkel...........ccccoeevonvvrinnerininiiinnnnn. 1200 g
Kompott "Erdbeer".........coincininneinne 250 g
Mousse "Joghurt"....... e 500 g
MoUSSE "EFrdbeer"..........oovevverineriese i 560 g
Silikonform Amore (HBO220) 1500 ml.................. 10 St
Dekor

Glasur "Erdbeer & Gold"................ooiviiiisissiinniins 1000 g
Samtspray Schokolade (Kakaobutter).................. 100 g
Biskuit Rouladen dunkel

Vollei, pasteurisiert (20 °C)......cccoumremmeemmernmnenes 450 g
Wasser (20 °C) 60 g
KaKaOPUIVET ..., 42 g
Staubzucker, gesiebt.........covrinrinniinniinnnrnn, 42 g
B 10] 7= 1 FO SO 1194 g
Mischung mit Staubzucker und Kakaopulver trocken

vermengen.
Mit restlichen Zutaten (Vollei: Raumtemperatur)

4-6 Minuten bei grosser Geschwindigkeit aufschlagen,
4-10 mm dick ausstreichen und backen (Umluftofen):
Backtemperatur: 210 °C

Backzeit: 4 Minuten

Liftung: 3/5

Zug: geodffnet

Kompott "Erdbeer”

WSSET ... 16 g
KFSTAIZUCKET ... 259
KrStallZUCKET H#2.......cvvevrerereseeesseesssesssssssssssss e, 25¢

Fruchtpiree, Wasser und die Halfte des Zuckers
aufkochen.

Pektin und restlichen Zucker mischen und einrtihren.
Kurz aufkochen, Beeren beigeben und nochmals
aufkochen.

Glasur "Erdbeer & Gold"

WASSET ...ttt 210 g
KFStAlZUCKET ... .o 130 g
KriStallZUCKET #2........oceeeeeeeeeeeneeseri e, 130 g
TOtal ..o 10009

Fruchtpuree, Wasser und die Halfte des Zuckers
aufkochen.

Pektin und restlichen Zucker mischen, einrtihren

und erneut Aufkochen.

Goldpaste und Farbe einrtihren und abkuhlen lassen.
Verarbeitungstemperatur: 35-40 °C

Mousse "Joghurt"

Rahmhaltemittel im Wasser anriihren, bis es ganz
aufgelost ist, dann den zu 3/4-geschlagenen Rahm
schrittweise unterheben.

Mousse "Erdbeer"

WaSSEN (20-25 °C).uuvvvvveeriesrisssssssssssssssssssssssinnns 95 ¢
Vollrahm 35%, 3/4-geschlagen...........cconerernnnes 3909
TOtAL v 560 g

Rahmhaltemittel im Wasser anriihren, bis es ganz
aufgeldst ist, dann den zu 3/4-geschlagenen Rahm
schrittweise unterheben.

Herstellung

Kompott herstellen, je 200g in 12x3 cm-Ringe abftillen
und einfrieren.

Joghurtmousse herstellen, auf das Kompott verteilen
und glatt streichen.

Rouladenbiscuit herstellen, ausstechen und einfrieren.

Erdbeermousse herstellen und je 550 g in die
Silikonformen einflllen, Kompott/Mousse einlegen,
Biscuit auflegen, glatt streichen und einfrieren.

Torte ausformen und eine Halfte mit dem Samtspray
einspriihen und

dielzwéiie Hdlftemit Glasur (40 °C) Gbergiessen.

Art. 01725200001.0

Art. 01526200001.0

Art. 00058050010.0

Art. 00787200002.0

Art. 00058050025.0

Art.01621200001.0

Art. 01906740001.5

Art. 72300120000.3

Art. 00955200001.0
Art. 00822740001.0
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Zufriedenhelt ist bei uns im Service inbegriffen

Unsere Dienstleistungen

- Personliche Beratung vor Ort

- Auf Wunsch Demonstrationen vor Ort

- Professioneller Lieferdienst in Zusammenarbeit mit
zuverlassigen Logistikpartnern

- Grosse Lieferflexibilitat

- Verkaufs- und Werbeunterstiitzung

- Fachseminare mit kleinen und grdsseren Gruppen

- Kundenindividuelle Produktentwicklung

- Rezeptservice, Internetbestellmoglichkeit,

Spezialaktionen



