Desserts fiir Friihling und Sommer
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Desserts fiir Friihling und Sommer

mit unseren Rahmhaltemitteln

Aprikosen-Quark-Mousse mit Streusel
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Aprikosen-Quark-Mousse mit Streusel

Richtrezept fiir 100 Stlick zu 120 ¢

Vorbereiten

APTKOSENCIEME ..o 4000 g
QUATKMOUSSE ... 5000 g
BULLEISIRUSEL ...vvivvecvieece s 3000 g
Aprikosencreme

Fruchtpiiree AprikOSe .....c.ccueueererieiririreeeeeeee e 1300 g
Wasser, 2025 °C i 200 ¢
Alaska-express neutral...........cocveernenceenncecnnens 200 g
VOIrANM .o, 2300 g
o] TR 4000 g
Zutaten mischen und 3—4 Minuten aufschlagen.

Quarkmousse

Alaska-express QUArk ..........ccveeeeererereererseneeseenesenes 1140 ¢
Wasser, 20=25 °C i 1590 g
Vollrahm 34-geschlagen, ungestisst .......c.coovviveriveviinnans 2270 g
o] O 5000 g

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

TK-stabil (ohne Dekor)

Butterstreusel

Miirbeteig vegetabil..........cccccerricnnnicerreeeeeenes 2070 g
Butter oder Margarine, Weich..........cccevevvveiierinieersies 930 g
TOTAl ..o 3000 g

Alle Zutaten (Raumtemperatur) zu einem glatten Teig kneten.
Der Teig lasst sich direkt (ohne Abstehzeit) verarbeiten. Teig
durch ein Sieb driicken.

Herstellung

— 40 g Aprikosencreme in Becher eindressieren und kalt
stellen.

— 50 g Quarkmousse aufdressieren und im Tiefkihler
absteifen lassen.

— 30 g gebackener Butterstreusel auflegen und nach
Belieben dekorieren.

Einkaufsliste bei Agrano

O Art. 01420200001.0 Alaska-express Quark, 1-kg-Beutel
O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutral, 1-kg-Beutel
O Art. 00947200001.0 Fruchtptiree Aprikose, 1-kg-Beutel
O Art. 86210260010.0 Miirbeteig vegetabil, 10-kg-Sack
O Art. 00786200002.0 Mirbeteig vegetabil, 2-kg-Beutel
O Art. 86210260025.0 Miirbeteig vegetabil, 25-kg-Sack



Erdbeer-Rhabarbermousse

Richtrezept flir 100 Portionen zu 110 g

Vorbereiten

Erdbeeren, Mariniert.........cooveeveiieiveiieeee e 2000 g
Erdbeer-Joghurtmousse ..........cccevvveviveiieeies e 4000 g
Rhabarberfruchtmus..........ccoceieviiiieicce e, 1880 ¢
Rhabarbermousse ......cccevieieiiieieeceee e 4000 g
DEKOIMANM ..o e 800 ¢
Erdbeeren, mariniert

ZUCKET ..ot 350 g
WWASSET .ttt s 270 g
ZIFONENSATE ..., 15¢
Safthinder 100 .......coceuieeiececerce e 25¢
Erdbeeren, gehackt .......cccevveviveiiiiieeece e 1340 ¢
o) - | TR 2000 g

Wasser, Zucker und Zitronensaft kurz aufkochen, dann restliche
Zutaten einriihren. AbkUhlen lassen.

Erdbeer-Joghurtmousse

Alaska-express Erdbeere..........cooeeeernerceeeenenccreennenns 540 g
MIlEh, Kalt....ooviceicccece e 1340 ¢
JOGIUIt, NGLUT ..o 1380 ¢
Vollrahm 34-geschlagen, ungestisst.......ccoocvviveieiiievinnnnns 740 g
o) - | TR 4000 g

Rahmhaltemittel in der Milch rlhren, bis es ganz aufgeldst ist,
Joghurt einriihren, dann den zu % geschlagenen Rahm schritt-
weise unterheben.

Rhabarberfruchtmus

Safthinder 100 .......c.oceuieeiereecerce e 109
WWASSET .ttt s 570 ¢
ZUCKET ..ot 350 g
Rhabarber, fein geschnitten .........cccoooeveviieiceiicie, 950 ¢
o) - | TR 1880 g

Wasser und Zucker (280 g) kurz aufkochen, Saftbinder und
restlichen Zucker mischen und mit dem Rhabarber in die
Zuckerloésung geben. Zu Mus kochen und abkuhlen lassen.

TK-stabil (ohne Dekor)

Rhabarbermousse

Alaska-express NeUtral. .......ccevereceereerenesceeeseseeeeeeseseees 670 g
MILCH, Kalt.. oo 1130 ¢
Rhabarberfruchtmus........c.ccoveviveiiiiicccccees 870 g
Vollrahm 34-geschlagen, Ungestsst........ccovververiveiiennns 1330 ¢
o) - TR 4000 g

Rahmhaltemittel in der Milch rihren, bis es ganz aufgelst ist,
Rhabarberfruchtmus einriihren, dann den zu % geschlagenen
Rahm schrittweise unterheben.

Dekorrahm

Alaska-express NEULal.........ccooceerereeernneniee e 659
WasSer, 20 OC e 65¢
Vollrahm 34-geschlagen, ungestisst........cocovveieiiievniennn, 670 g
L) - R 800 ¢

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

Herstellung

— 20 g marinierte Erdbeeren einfiillen.

— 40 g Erdbeer-Joghurtmousse eindressieren.

— Kurz absteifen lassen.

— 10 g Rhabarberfruchtmus so verteilen, dass es am Rand
sichtbar ist.

— 40 g Rhabarbermousse eindressieren.

— Gut absteifen lassen.

— Nach Wunsch dekorieren.

Einkaufsliste bei Agrano

O Art. 01725200001.0 Alaska-express Erdbeere, 1-kg-Beutel
O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutral, 1-kg-Beutel
O Art. 83200260010.0 Saftbinder 100, 10-kg-Sack



Erdbeer-Schokoladenmousse, marmoriert

Richtrezept fiir 100 Portionen zu 95 g

Vorbereiten

ErdbeermMOUSSE. ....cvvvviivvciiececie e 4000 g
SchokoladenmouSSe ........c.cvvevierceiie e, 4000 g
Topping Erdbeere........coveeeeernenccisrercceseeceeeees 1000 g
Dekor

Topping Schokolade ... 500 g
Erdbeermousse

Alaska-express Erdbeere..........coovceernenceeenenccicennnenns 550 ¢
Wasser, 2025 °C i 690 g
Vollrahm 34-geschlagen, ungestisst.......ccocovveierivieinnnnns 2760 g
o) - | TR 4000 g

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

Schokoladenmousse

Alaska-express Schokolade.........cccccevnnecnnicecininenes 550 g
Wasser, 2025 °C i 690 g
Vollrahm 34-geschlagen, ungestisst........cccovveieiiiinnnnns 2760 g
o) - | TR 4000 g

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

TK-stabil (ohne Dekor)

Herstellung

— Erdbeertopping einfiillen.

— Erdbeermousse und Schokoladenmousse je in einen
Dressiersack einfiillen. Beide Sacke in einen dritten
Dressiersack geben und mit Lochtiille (& 10-13 mm)
gemeinsam (ca. 80 g) in das Glas eindressieren.

— Im TiefkGhler absteifen lassen.

— Nach Belieben dekorieren, bspw. am Rand Schokoladen-
topping einflllen.

— Bis zum Servieren kiihl stellen.

— Nach Wunsch dekorieren.

Einkaufsliste bei Agrano

O Art. 01725200001.0 Alaska-express Erdbeere, 1-kg-Beutel
O Art. 01422200001.0 Alaska-express Schokolade, 1-kg-Beutel
O Art. 67910120001.0 Topping Erdbeere, 1-kg-Flasche

O Art. 67920120001.0 Topping Schokolade, 1-kg-Flasche



Vanilleflan mit Himbeermousse

Richtrezept flir 100 Portionen zu 110 g

Vorbereiten

Flan Vanille ........coeviiiicccc e 7000 g
HIMDEEIMOUSSE ... 3000 g
Dekor

Topping ErdDEEre ......cvcvvvcvieiiecc s 1000 g
Flan Vanille

Flan Vanille ......cooeeeeecceeeeee s 720 ¢
MILEN e 6280 g
o) - | TR 7000 g
Dessertmischung in die Milch einrihren und aufkochen.
Himbeermousse

Alaska-express Himbeere..........cooeernnceennccecnnenes 4109
Wasser, 2025 °C i 520 ¢
Vollrahm 34-geschlagen, ungestisst........cccovveieiiiinnnnns 2070 g
o) - | TR 3000 g

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

TK-stabil (ohne Dekor)

Herstellung

— 70 g Flan Vanille einfillen.

30 g Himbeermousse einfiillen.

— 10 g Topping Erdbeere dariibergiessen.

Bis zum Servieren in den Kihlschrank stellen.
— Vor dem Servieren nach Belieben dekorieren.

Einkaufsliste bei Agrano

O Art. 01410200001.0 Alaska-express Himbeere, 1-kg-Beutel
O Art. 00777200002.0 Flan Vanille, 2-kg-Beutel

O Art. 67910120001.0 Topping Erdbeere, 1-kg-Flasche



Aprikosenmousse auf Financier-Boden

Richtrezept fiir 100 Stlick zu 145 g

Vorbereiten

FINANCIEIMASSE. ... v 4500 g
Aprikosen-Fruchtplree ........cccoveeveveiieevieieeie s 2000 g
Aprikosenmousse ohne Gelatine..........ccccovveieivieinnnnns 8000 g
Financiermasse

FINGNCIEN. oot 2600 g
Butter, geschmolzen, lauwarm ........cccccoveveeeinieineninnn, 1000 g
WWASSET .ttt s 900 g
TOTAl .o 4500 g

Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 2 Minuten rihren.

Aprikosen-Fruchtpiiree

Fruchtpiiree AprikOSe .......ccueueeririeiririeeieeeeeee e 1290 ¢
WVASSET .ttt 710 g
ZUCKET .ot 500 g
o) - | O 2500 g

Wasser und Zucker aufkochen, dann Fruchtpiiree Aprikose ein-
rihren.

TK-stabil (ohne Dekor)

Aprikosenmousse ohne Gelatine

Fruchtpiiree AprikOSe .......covvveeriririririrrreeee e 2500 g
WSS (45 ©C) oottt 500 g
Veggie-express NeULral.........coocevrericeerreneceeseneneeenenns 1000 g
Vollrahm 34-geschlagen, ungestsst........ccovververiveiienans 4000 g
o) - OO 8000 g

Fruchtplree und Wasser zusammen auf 45 °C erwarmen. Rahm-
haltemittel beigeben und gut rihren, bis es ganz aufgeldst ist.
Dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

Herstellung

— 45 g Financiermasse einflllen und 15 Minuten bei 180 °C
backen (Umluft).

— Abkuhlen lassen.

— 20 g Aprikosen-Fruchtplree (lauwarm) einfillen.

— 80 g Aprikosenmousse eindressieren.

— Abkuhlen lassen.

— Bis zum Servieren kuhl stellen.

— Nach Wunsch dekorieren.

Einkaufsliste bei Agrano

O Art. 00843050010.0 Financier, 10-kg-Sack

O Art. 00947200001.0 Fruchtptiree Aprikose, 1-kg-Beutel
O Art. 01085200001.0 Veggie-express neutral, 1-kg-Beutel



Himbeerroulade

Richtrezept fiir 1 Roulade

Vorbereiten
Rouladen-BiskUit..........ccccvveiveiiiiieieeces e, 600 g
HIMbEErCreme. .. cvcvcvveeceee e 650 g
Himbeermarmelade ohne Kerne..........cccoovniccnnicnne. 3009
Dekor

Mandeln, gehackt, geréstet.........ccovvvieviieiiciieeriens 130 ¢
Dekorstisspuder Bianca..........cveeeerrereeeerneneneeieerenenenens 9g
Himbeeren, friSch ......ooirieee s 20 Stlick
Rouladen-Biskuit

Biskuit SVell......c.oveeeeeeeeeeeeeeeee e 320 g
VOIBI 1ot 235 ¢
WaSSET, KAt .vvvviiceicce s 47 g
o) -1 TR 602 g

Zutaten (Vollei: Raumtemperatur) 4-6 Minuten bei grosser
Geschwindigkeit aufschlagen und backen. Backtemperatur
ca. 240 °C, Backzeit 4-5 Minuten.

Himbeercreme

Alaska-express Himbeere .........cccccocvrnccnnncccnneenn, 110 g
Fruchtpliree HImbeere ..........coovveennecernsseeesesecn, 50¢g
WVBSST 1.ttt 50 ¢
Siebolett Aufschlagmittel ..o 8¢g
Rahm, FlUSSIG .....cviveviiccicecc e 430 g
TOLAl e 648 ¢

Zutaten mit feinem Besen 4 Minuten aufschlagen.

TK-stabil (ohne Dekor)

Herstellung

— Rouladenbiskuit mit der Haut nach aussen auf ein
Backpapier auslegen.

— Mit Himbeermarmelade bestreichen.

— Himbeermousse darauf verteilen und das Biskuit einrollen.

— Kihl stellen.

— Mit Himbeermousse ummanteln und mit Mandeln und
mit Dekorsiisspuder Bianca bestreuen.

— Rouladenenden wegschneiden.

— Pro Schnitte eine Himbeermousse-Rosette aufdressieren.

— Frische Himbeeren auflegen.

Einkaufsliste bei Agrano

O Art. 01410200001.0 Alaska-express Himbeere, 1-kg-Beutel

O Art. 00058050010.0 Biskuit Svell, 10-kg-Sack

O Art. 00787200002.0 Biskuit Svell, 2-kg-Beutel

O Art. 00058050025.0 Biskuit Svell, 25-kg-Sack

O Art. 00800200001.0 Dekorsiisspuder Bianca, 1-kg-Beutel

O Art. 00366100010.0 Dekorsiisspuder Bianca, 10-kg-Sack

O Art. 00944200001.0 Fruchtpiree Himbeere, 1-kg-Beutel

O Art. 12450100013.0 Himbeermarmelade ohne Kerne, 13-kg-Eimer
O Art. 75100100005.0 Siebolett Aufschlagmittel, 5-kg-Eimer
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Erdbeerrahmtorte

Richtrezept fiir 10 Torte zu @16 cm

Vorbereiten

BiskUItrOUIAdEN ..o 1340 g
ErdbeermMOUSSE. . ..cvvuviivcveiiectcie e 3000 g
Kristallgussgelee ........ovveveiieeieiieceeeeee e 1200 g
Erdbeeren, frisch ..o 1800 g
Biskuitrouladen

BiskUit SVell ..o 720 ¢
VOIBI 1ot 545 g
WaSSET, Kalt....vvvisceceiicece s 754
o) - | O 1340 g

Alle Zutaten (Vollei: Raumtemperatur) 4-6 Minuten bei grosser
Geschwindigkeit aufschlagen und die Halfte der Biskuitmasse
zu Biskuitboden backen, die andere Halfte zu Tortenrand.
Backtemperatur ca. 240 °C, Backzeit 4-5 Minuten.

Erdbeermousse

Alaska-express Erdbeere..........coovceernenceeeenenccreenenenns 410¢
Wasser, 2025 °C i 520 ¢
Vollrahm 34-geschlagen, ungestisst........cccovveieiiiinnnnns 2070 g
o) - | TR 3000 g

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

TK-stabil (ohne Dekor)

Kristallgussgelee

WSSOI .ttt 400 g
Kristallgussgelee neutral..........cccccoevneecnnenceenenccnn. 800 g
o) - OO 1200 g

Gut vermischen und bis zum Siedepunkt erhitzen.

Herstellung

— Aus der Halfte der Biskuitmasse Biskuitboden backen,
1-mal aufschneiden und zu zwei Tortenbdden (3 13,5 cm)
zuschneiden.

— Die andere Halfte der Biskuitmasse backen, dann in Streifen
zu 4x55 c¢m als Tortenrand zuschneiden.

— Tortenring mit Biskuitrand und -boden auslegen.

— Pro Torte 200 g Erdbeermousse eindressieren.

— Zweiten Biskuitboden auflegen.

— Weitere 100 g Erdbeermousse eindressieren.

— Kuhl stellen.

— 180 g frische Erdbeeren auflegen und mit Kristallguss
abgelieren.

Einkaufsliste bei Agrano

O Art. 01725200001.0 Alaska-express Erdbeere, 1-kg-Beutel

O Art. 00058050010.0 Biskuit Svell, 10-kg-Sack

O Art. 00787200002.0 Biskuit Svell, 2-kg-Beutel

O Art. 00058050025.0 Biskuit Svell, 25-kg-Sack

O Art. 11500100013.0 Kristallgussgelee neutral, 13-kg-Eimer
O Art. 11500100005.0 Kristallgussgelee neutral, 5-kg-Eimer
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Unsere Rahmhaltemittel
sind die perfekte Basis fiir
alle, die Ihre Kunden mit

vielfiiltiger Rahm-Patisserie
und cremigen Desserts
verzaubern wollen.

Alaska-express neutral

Richtrezept

Alaska-express neutral..............ocoovviviiiiiiiiiieins 150 ¢
Wasser 20—25 °C ..o, 20049
Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungestisst...........ccovvevnee. 1000 g
TOTAl ..o 1350 ¢

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

O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutral

| Richtrezept
N ( Alaska-express Joghurt-, Quark-
und Buttermilchsorten .........oovevevveveveviveisceseeeceeeeee, 500 g
_ Wasser, 20—25 °C.rriiieeeeee e 1000 g
AlaSka eXpreSS FrUChtsorten Vollrahm 35% 3¥s-geschlagen, ungeslisst........c.cocoveererinns 1000 g
Richt ¢ TOTAl ..o 2500 g
AIIC krezep Fruchtsort 500 Rahmhaltemittel im Wasser riihren, bis es ganz aufgeldst ist,
asKa-express FIUCHISOTEN oo g dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.
Wasser 2025 °C ..o 250 g
Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungestisst...........ccvevvne. 1000 ;
Total 049 .......... gg .................................. 1450 g O Art. 01526200001.0 Alaska-express Joghurt .

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

O Art. 01405200001.0 Alaska-express Ananas (’
O Art. 01601200001.0 Alaska-express Aprikose

O Art. 95442200000.0 Alaska-express Banane a
O Art. 01620200001.0 Alaska-express Birne

O Art. 01453200001.0 Alaska-express Blutorange (’
O Art. 01725200001.0 Alaska-express Erdbeere (’
O Art. 01410200001.0 Alaska-express Himbeere a
O Art. 01414200001.0 Alaska-express Mandarine a
O Art. 01407200001.0 Alaska-express Mango

O Art. 01456200001.0 Alaska-express Zitrone a

(Clean
Label
1 Foy

Alaska-express Spezialitaten

Richtrezept

Alaska-express Spezialitaten.........covveererereierireneenennns 200 g
Wasser, 20=25 Ciiiiiiiiee s 250 g
Vollrahm 35% 3¥a-geschlagen, ungeslisst........c.coovvrenrnns 1000 g
TOLAl oo 1450 g

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

=
¥ 1

O Art. 01422200001.0 Alaska-express Schokolade

| Alaska-express Joghurt-, Quark-
und Buttermilchsorten

O Art. 95426200000.0 Alaska-express

X

Joghurt-Heidelbeere
i O Art. 01845200001.0 Alaska-express Joghurt-Limette (1
O Art. 95404200000.0 Alaska-express Buttermilch-Waldfrucht* & "

¢ »000600 . —
*Im Rahmen der Produktweiterentwicklung wird das 1
Alaska-express-Sortiment von Schweine- auf Rindergelatine
umgestellt. Die Produkteigenschaften bleiben jedoch
unverdndert. Alle noch nicht umgestellten Produkte sind mit k
einem * gekennzeichnet. -
— -



Veggie-express neutral

Richtrezept

Veggie-express NEULTal..........oeeeeieeniernceennceeenceeneens 200 ¢
WaSSEN (45 OC) v 250 g
Vollrahm 35% ¥s-geschlagen, ungesisst........c.ccvverennns 1000 g
TOLAl et 1450 g

Rahmhaltemittel im Wasser (45 °C) riihren, bis es ganz auf-
gelost ist, dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise
unterheben.

O Art. 01085200001.0 \/eqgie-express neutral
. - e l,

) & o ¢ )

Veggie-express Tiramisu

Richtrezept
Veggie-express TIramiSU........cocoveeeeeeerereereeseeeeenes
WaSSEI (45 OC) coiiiiiiieeeee ettt
Vollrahm 35% 3:-geschlagen, ungesiisst
o) - | TR 1450 g
Rahmhaltemittel im Wasser (45 °C) riihren, bis es ganz auf-
gelost ist, dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise
unterheben.

# Ohne Farbstoffe

+ Nur mit natiirlichen
Aromen

* Ohne gehdrtete
Fette

+ Ohne Emulgatoren

J {

#wenigerZucker

Alaska-express neutral

Richtrezept

Alaska-express neutral #wenigerZucker .............c.co....... 150 g
Wasser 20—25 C o 200 g
Vollrahm 35% 3¥a-geschlagen, ungesisst........c.ccovvrenrans 1000 g
TOLAl o 1350 g

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

O Art. 00493200001.0 Alaska-express neutral #wenigerZucker

Alaska-express #wenigerZucker
Fruchtsorten und Spezialitaten

Richtrezept

Alaska-express Fruchtsorten und Spezialitaten
HWENIGEIZUCKET .. 200 g
Wasser, 20—25 °C.riiieee e 200 g
Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungestsst...........cccevieene 600 g
TOTAl ..o 1000 g

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

O Art. 00503200001.0 Alaska-express Erdbeere
#wenigerZucker

O Art. 00892200001.0 Alaska-express Passionsfrucht
#wenigerZucker

O Art. 00479200001.0 Alaska-express Zitrone
#wenigerZucker

O Art. 00559200001.0 Alaska-express Tiramisu
#wenigerZucker

P #wenigerZucker

Info: Unsere zuckerreduzierten Produkte haben unter
Einhaltung der Grundrezepte mindestens 30% weniger
Zucker gegentber herkémmlichen Produkten.

W
O - - |
D W Rahmhaltemittel

geliefert in 1-kg-Beuteln
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Neben der klassischen Anwendung
mit Wasser und Rahm gibt es zahlreiche
weitere Variationsmoglichkeiten.

Alaska-express neutral mit Fruchtpiirees

Richtrezept schnittfeste Rahmfiillungen cremige Rahmfiillungen

fir Torten und Schnitten fir Desserts in Glasern
FrUChTPUIEE™ ... 1000 Qv 1000 g
Alaska-express NEULral.........ocovovveerererereresesesereseseseseeenns 400 Qevrveeieeeereres e 200 ¢
Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungestisst...........ccvvevnee. 1200 G 1200 g
TOTAl ..o 2600 G...ovvre s 2400 g

* Fruchtpliree Ananas, Aprikose, griiner Apfel, Banane, Cassis, Erdbeere, Heidelbeere, Himbeere,
Mango, Sauerkirsche, weisser Pfirsich, rote Frlichte, exotische Friichte und Williamsbirne.

Richtrezept schnittfeste Rahmfiillungen cremige Rahmfiillungen
fir Torten und Schnitten fir Desserts in Glasern

FrUChTPUrEE™ ™ ... 1000 Qv 1000 g
Alaska-express NEULral.........ocovovveerererereresesesereseseseseeenns S 0[N 240 g

Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungestisst...........ccovvevnee. 1200 G 1200 g
TOTAl ..o 2700 Geooveerree s 2440 g

Rahmhaltemittel im Fruchtplree (Raumtemperatur) rithren, bis es ganz aufgeldst ist, dann den
zu ¥ geschlagenen Rahm schrittweise unterziehen.

Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen

Alaska-express neutral..........ccooevererererereenes 150 g ........ 150 ¢
Wasser 20—25 °C...oooviviiiiiie 20049......... 20049
Aromapaste .....ccceeereeerieiererere e 90-130¢

FIUSSIgAromMa....c.cveveveveiereieieieieieieieie et sesns 49
Vollrahm 35% %s-geschlagen, ungesusst...... 1000 g ....... 1000 g
TOtal e 1440-1480 g ...... 1354 g

Rahmhaltemittel und Aromapaste oder Fliissigaroma im Wasser
rilhren, bis es ganz aufgel6st ist, dann den zu 3% geschlagenen
Rahm schrittweise unterheben.




Fruchtcremevarianten
mit anderen Fliissigkeiten oder
weiteren Milcherzeugnissen

Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen

Alaska-express Fruchtsorten ............cccoeuu... 2004g........ 200 ¢
Weisswein, Sekt, Fruchtsaft ..........ccocvovvvinane. 250 g

Wasser 20—25 C e 250 g
Joghurt, Sauerrahm, Kefir, Quark, Frischkdse.................... 500 g
Vollrahm 35% 3-geschlagen, unges(sst......1000 g ........ 500 g
o) - | R 145049...... 1450 g

Rahmhaltemittel in der jeweiligen Fliissigkeit riihren, bis es ganz
aufgeldst ist (Milcherzeugnis anschliessend einriihren). Dann
den zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

——

06000600000

Veggie-express neutral
mit Fruchtplirees

000000 OCEOCO OGO

Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen

FrUChTPUIEE ... 400 g
WSS (45 OC) oottt 200 g
Veggie-express Neutral...........cccccceeeeeeeeeeeceen, 300 ¢
Vollrahm 35% 3s-geschlagen, ungestsst..........c.ccvvevevnnnn, 950 ¢
TOtAl .o, 1850 g

Fruchtplree und Wasser zusammen auf 45 °C erwarmen. Rahm-
haltemittel beigeben und gut rihren, bis es ganz aufgeldst ist.
Dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

R

Rahmfiillungen mit frischem
Joghurt oder Quark

Richtrezept

Alaska-express Joghurt-, Quark-

und Buttermilchsorten .........oovvvvennnninnsesssessesen, 500 g
Wasser, 20—25 PC.iiiiiiiieceee e 1000 g
Vollrahm 35% 3s-geschlagen, ungeslsst.............cocivenn 1000 g
TOtAl v, 2500 g

Rahmhaltemittel im Wasser riihren, bis es ganz aufgeldst ist,
dann den zu 3% geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

Rahmfiillungen mit Milch oder Kaffee

Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen

Alaska-express Spezialitatensorte..............c.cccooeeennan, 200 g
Milch oder Kaffee (fertig) 20-25 °C..oovevvevicriiricrie, 250 g
Vollrahm 35% 3¥s-geschlagen, ungeslsst........c....oervnnn 1000 g
TOLAl o 1450 g

Rahmhaltemittel in der Flissigkeit rlihren, bis es ganz aufgeldst
ist, dann den zu 3 geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

Veggie-express neutral
mit Aromen

Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen

Veggie-express neutral........cocoeeeeeeeneennnas 150 g........ 150 g
WaSSEr (45 ©C) cuvoieeeeeeeeeeeeeeeee e, 200g......... 200 g
Aromapaste ......cccoeerereeereeere s 90-130¢

FIISSIgArOma......cveveeeeeeeisieisieisi st 4g
Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungesUsst......1000 g ....... 1000 g
o) - 1440-1480g....... 1354 g

Rahmhaltemittel und Aromapaste oder Fliissigaroma im
Wasser (45 °C) riihren, bis es ganz aufgeldst ist, dann den
zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.
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