Apfel-Griel8schnitte

KOMPLET GrieRriihr

Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm

Rithrmasse

Cremeauflage

Fruchtauflage
Auflage

Dekor

1.000¢g
400g
500 g
5008

1508

3758
758

5008

758

508
508

KOMPLET GrieRriihr
Eiweil, flissig
Speisedl

Wasser

KOMPLET Bourbon Vanille Kaltcreme
Wasser
KOMPLET Persipan Makronenmasse

Apfelstiicke (Dosenfriichte)
Mandeln, gestiftet

Butter, flissig
Zucker

Riihrzeit: ca. 6 Min.
Einwaage Masse: Ca.2.400 g
Riihrzeit: ca. 3 Min.

Einwaage Cremeauflage: ca. 600 g
Diagonal oder tupfenférmig auf die Masse
aufdressieren.

Auf die Masse streuen.

Aufstreuen und abbacken.

Backtemperatur:
Backzeit:

ca.150 °C
ca. 60 Min.

Direkt nach dem Backen buttern und

zuckern.

AUS GUTEM
@"" DAS BESTE
‘@?‘ BACKEN!



Fruchte-GrielRschnitte

KOMPLET GrieRriihr

Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm
Riihrmasse 1.000g KOMPLET GrieBriihr

- 400 g Eiweil, flussig
,,,,,, 500g Speisedl

,,,,,, 500 g Wasser

Fruchtauflage 600 g Waldfriichte/Beerenteller,
gefroren
bekor 150 g Geleeguss aus

KOMPLET Fruchtglanz Neutral

office@mantler-komplet.at | www.mantler-komplet.at

Riihrzeit: ca. 6 Min.
Einwaage Masse: Ca.2.400¢g

Einwaage Fruchtauflage: ca. 600 g
Aufstreuen und abbacken.

Backtemperatur: ca.150 °C
Backzeit: ca. 60 Min.

Nach dem Erkalten abglanzen.
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