


Rezept fir ein Blech 60x20cm DI
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Arbeitsschritte Zutaten
Riihrboden mit Marzipan
Marzipanrohmasse mit etwas Vollei glattriihren, danach mit Marzipanrohmasse 0,400kg
den restlichen Zutaten ca. 2-3 Minuten kraftig aufschlagen. Vollei 0,550kg
Backzeit: ca. 30-40 min, Backtemperatur: 200 °C Zucker 0,250 kg
Salz 0,005kg
Gelati . -hen. Sah tschl d mit d Wasser 0,075 kg
De at'”f e'”WeE',C ‘fE 2 ';eda“ ch) ;93” “; mit ,_‘: Karow Vanille-Extrakt 0,010 kg
esser. paste .|er i ornun em uderzucker verri r.en, Karow Premium CL Orangenpaste 0,060 kg
dann die Gelatine auflosen, mit etwas Sahne temperieren .
dd i die Sah oh Butter, weich 0,150 kg
und dann vorsichtig unter die Sahnemasse ziehen. Weizenmehl 0,300 kg
Backpulver 0,010 kg
gehackte Zartbitterkuvertire 0,400 kg
Aufbau Mandeln, gehobelt 0,100 kg
Den gut ausgekihlten Boden in der Mitte teilen und den Gesamt 2,310kg

unteren Teil in ein Schnittenblech einlegen. Die Eierlikorsahne

einfiillen und den oberen Teil des Bodens auflegen, zuletzt Eierlikorsahne

mit etwas dunkler Kuvertiire abfadeln. Schlagsahne 1,000 kg
Puderzucker 0,150 kg
Karow Dessertpaste Eierlikor 0,070 kg
Gelatine, eingeweicht 0,015 kg
Gesamt 1,235kg

Mehr Rezepte unter:
www.karow-aromen.de



