Richtrezept fiir 100 Stlick zu 80 g

Vorbereiten

Masse "Quark" (Mit EIWEISS).......ccocvrmrrermrrnmrriinsnnnns 3400 g
Butter-Tartelettes Rund 7¢cm.........ccccconvvnerrneeerrenne, 100 St
Dekor

Kristallgussgelee "neutral..............mnnn, 1000 g

Gelee "Himbeer"

Masse "Quark" (mit Eiweiss)

WASSET ... s 1210 g
RANMQUATK. ..o 1030 g
KFStAlIZUCKET ... s 180 g
WASSEN (5°C).cerurirerierierieieeieesssssssessssssesseeiens 3209
TOtAL .o 3389 g

Wasser aufkochen, Backmischung einriihren, Quark
zugeben und glattrihren.

Schneepulver und Zucker trocken vermischen und mit
dem Wasser cremig aufschlagen und unterziehen.

Gelee "Himbeer"

TOtAL .o 7009
Zutaten kalt anrihren und bis zum Siedepunkt
erhitzen.

Leicht abkiihlen lassen und wunschgemaéss
weiterverarbeiten.

Anwendung:
Sphéren, Fruchtspiegel, ...

Kristallgussgelee "neutral”

Gelee mit dem Wasser vermischen und bis zum
Siedepunkt erhitzen.

AGRANO

@ 061 487 72 00, www.agrano.ch

Herstellung
Den Gelee in die gewiinschten Silikonformen abfullen
und einfrieren.

Quarkmasse leicht bombiert in die Tartelettes
dressieren (ca. 30g) und glattstreichen.

Ca. 30 Minuten im Kuihlschrank anziehen lassen.

Bei 180°C 4 Minuten backen und noch warm mit dem
Bunsenbrenner etwas Farbe geben.

Gelee gefroren in den Kristallguss tauchen und auf ein
Tartelettes setzen.

Mit je einer frischen Himbeere und einer Minze
garnieren.
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