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Blutorangenschnitte

Richtrezept fiir 1 Blech (60x40 cm = 48 Schnitten zu 10x5 cm) TK-stabil (ohne Dekor)
Vorbereiten Dekorrahm
BISKUIT vttt 700 g Alaska-express NEULTal.........cccveeeeeeeeeeeeeeeeeenas 20 g
SchokoladenbisKuit .........cceereerriecrs e 650 ¢ WaSSEL, 20 OC i 20g
BlUtOraNgENMOUSSE......cvveieieeeiec et 4280 g Vollrahm 34-geschlagen, UngesUsst........cc.vvevrierrieninen, 200 g

TOTAl e 240 g
Dekor Rahmhaltemittel im Wasser riihren, bis es ganz aufgeldst ist,
Miroir-Gelée klar und Kalt.........cccceeeeenencccceenen, 250 g dann den zu 3 geschlagenen Rahm unterheben.
DEKOMTaNM .., 240 g
Friichte, Geliert ........ovveveeeceeeeeeeceeeee e, 48 Stiick Herstellung
Farbe Erdbeerrot fllssig.......cocevierveerneerreeeeeeee e 24 — Biskuitmasse auf ein mit Backtrennpapier belegtes

Blech (60x40 cm) verteilen, glatt streichen und backen.

Biskuit — Schokoladenbiskuitmasse auf ein mit Backtrennpapier
BiSKUIL SVEI ...voeoeevecicvcteceee et 380 g belegtes Blech (60x40 cm) verteilen, glatt streichen und
VOIBI ..o 285 g backen.
WaSSET, KA. ..o 35¢g — Den Biskuitboden auf ein Backtrennpapier legen und
TOMAl vt 700 g mit gedltem Rahmen umstellen.

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

Schokoladenbiskuit

Svell-Biskuit SChOKO ........ocoviririririririririsrrs s, 340 g
VOIIBT oo 260 g
WaSSer, Kalt.. ..o 50 ¢
TOTAl e 650 g

Zutaten (Vollei: Raumtemperatur) 4-6 Minuten bei grosser
Geschwindigkeit aufschlagen und backen.

Blutorangenmousse

Alaska-express BIULOrange ..........ccccveerrreeeeneseeesesnsenennn, 590 ¢
Wasser, 2025 C .., 740 g
Vollrahm %-geschlagen, ungestisst.......coovoverencrenenins 2950 g
TOTAl et 4280 g

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

— 2000 g Blutorangenmousse einfiillen und glatt streichen.

— Mit Schokoladenbiskuit belegen.

— Restliches Blutorangenmousse einfiillen und glatt streichen.

— Im Tiefkiihler gut absteifen lassen.

— Mit Miroir-Gelée klar und kalt abgelieren.

— Miroir-Gelée klar und kalt mit Farbe Erdbeerrot fliissig
einférben und marmorien.

— Mit Dekorrahm dekorieren.

— Kiihl stellen.

O Art. 01453200001.0 Alaska-express Blutorange, 1-kg-Beutel
O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutral, 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. 72300120000.3 Farbe Erdbeerrot fliissig, 250-g-Flasche
O Art. 11510100005.0 Miroir-Gelée klar und kalt, 5-kg-Eimer
O Art. 00887050010.0 Svell-Biskuit Schoko, 10-kg-Sack



Birnen-Schokoladenschnitte
TK-stabil (ohne Dekor)

Richtrezept fiir 1 Blech (60x40 cm = 48 Schnitten zu 10x5 cm)

Vorbereiten

Schokoladenbiskuit ..o 3245¢q
BirNENMOUSSE ... 3380 g
Bienex RSPO SG.....ooiiiieiireere e 280 ¢
Mandeln, gehobelt..........ccoviviiiriiinii s 160 g
Dekor

KristallgusSgelee ........covvevviivriieiieeee s 200 g
Birnenschntze. ...c.c.cvvvceeerecce e 48 Stiick
Schokoladenbiskuit
Mambo-Joghurt-CakemiX.........cccerererereerereeeeieerennnns 1700 g
WaSSEr, Kalt......ooivieciece e 580 g
SPRISEOI ..o 680 g
Schokobella MB ..., 285 ¢
TOTAl ... 3245¢g

Backmischung, Wasser und OI mit der Harfe oder grobem
Rihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit ca. 3 Minuten glatt
riihren. Schokobella in die Masse einlaufen lassen.

Birnenmousse

Wasser 20=25 °Co..ooiiii e, 580 g
Alaska-express BirNe.........ccoveeeeereresssseseseseeensnn, 470 g
Vollrahm 34-geschlagen, Ungeslsst...........oovvvvriirririnnen. 2330 ¢
TOTAl ... e 3380¢g

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

Kristallgussgelee
WaSSET oo 654

Gut vermischen und bis zum Siedepunkt erhitzen.

Herstellung

— Schokoladenbiskuitmasse in Rahmen einfiillen und flach
streichen.

— Bienex RSPO SG und Mandeln mischen und auf die
Schokoladenbiskuitmasse aufstreuen, dann 30-35 Minuten
bei 170-180 °C backen.

— Biskuit vom Papier l6sen und einmal durchschneiden.

— Birnenmousse auf den unteren Teil einfiillen.

— Den oberen Teil auflegen.

— Die Schnitte ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.

— Schnitten von 10x5 cm schneiden.

— Birnenspalten mit Kristallgussgelee abgelieren und auf
die Schnitten auflegen.

O 01620200001.0 Alaska-express Birne, 1-kg-Beutel

O 86440200000.6 Bienex RSPO SG, 600-g-Beutel

O 11500100013.0 Kristallgussgelee neutral, 13-kg-Eimer
O 11500100005.0 Kristallgussgelee neutral, 5-kg-Eimer
> 86510260010.0 Mambo-Joghurt-Cakemix, 10-kg-Sack
> 86510240005.0 Mambo-Joghurt-Cakemix, 5-kg-Sack
> 25367100006.0 Schokobella VB, 6-kg-Eimer



Bliche Marron
Richtrezept fiir 10 Stiick TK-stabil (ohne Dekor)
Vorbereiten Haselnussmakronli
Créme bralée-Marroni-Einlage ..o 105¢ Haselnussmakronli Makronella..........cccooeeeeeccccnennnn 85¢
MarrONI-MOUSSE ... e 135¢g WaSSEE, KAt v 20g
Mandel-Schokoladenbiskuit..........ccccevevevererereeireecin, 165¢ Lo | O 105¢
Schokoladen-Glagage ........cucvvereririecrne e 105¢ Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit 2 Minuten riihren.
Haselnussmakronli.........c.cooerrriiiereiccreee e 105¢ Haselnussmasse auf Blech dressieren und mit Kristallzucker

Créme brlée-Marroni-Einlage

Créme BrllEe ....oveie e 15¢g
RANM s 50 g
MILCh o, 30¢g
Marroni, ganz, abgetropft.........cccoovvivrinriinncinnieneene, 10g
TOTAl e 105¢

Rahm und Milch auf 80 °C erhitzen und Creme briilée ein-
riihren. Masse in Silikonform (57x4 c¢m) abfiillen und etwas
anziehen lassen. Abgetropfte Marroni hacken und in die Creme
einlegen. Tiefkihlen.

Marroni-Mousse

Alaska-express NeUtral...........cccceeeeeeeeeessseeseeee, 15¢g
Wasser, 20-25 CC .. 1049
WHISKY ..o 1049
MarTONIPUIE ... 30g
MaSCATPONE. ...t 20 g
RANM s 50 g
TOTAl e 135¢

Rahmhaltemittel im Wasser und Whisky riihren, bis es ganz
aufgeldst ist. Marronipiiree und Mascarpone beigeben. Zum
Schluss den geschlagenen Rahm unterheben.

Mandel-Schokoladenbiskuit

Biskuit Svell spezial........ccccceerereereieicieeeeeeeee s 70¢
Mandelmasse extra 1:1 ...cccceeeeeeeeeeeeeee s 29¢
VORI 1o 39¢g
WaSSer, 20 °C . 15¢g
KaKAOPUIVET ...ttt 12 g
TOTAl e 165 ¢

Alle Zutaten im Schnellgang 5 Minuten aufschlagen.
Masse in Tortenringe oder Kapseln abfiillen und bei 170 °C
ca. 20 Minuten backen.

bestreuen, Backtemperatur ca. 180 °C, Backzeit 20-25
Minuten.

Schokoladen-Glagage

Miroir-Gelée klar und Kalt.........cccoeereeeeeeeececcenens 26 ¢
Nappage-MisChUNG........ccceueveiereieieieieeeieeeee s 23 ¢
WaSSET ..ttt 179
RANM .ot 14 g
KaKaOPUIVET ..o 10¢g
Uberzugsmasse Chips dunkel............ccc.coevereerrererrrierrienes 15¢
TOTAl e 105¢

Wasser zusammen mit dem Rahm aufkochen. Die Nappage-
Mischung mit dem Kakaopulver vermengen und beigeben.
Nochmals aufkochen und mixen. Zum Schluss Miroir-Gelée klar
und kalt zugeben. Arbeitstemperatur: 35 °C.

Herstellung

— Blche-Form mit Folie auslegen.

— Marroni-Mousse eindressieren, Creme brillée aufdressieren,
mit Marroni-Mousse glattstreichen, Mandel-Schokoladen-
biskuit auflegen und anschliessend tiefkihlen.

— Gefrorene Blche ausformen, mit Glacage iiberziehen,
dann 2 Schokoladenplatten (8x9cm) anbringen.

— Rand mit kleinen Makrénli dekorieren.

O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutral, 1-kg-Beutel

O Art. 00512050010.0 Biskuit Svell spezial, 10-kg-Sack

O Art. 00512050025.0 Biskuit Svell spezial, 25-kg-Sack

O Art. 81300200000.0 Creme briilée, 1-kg-Beutel

O Art. 00776200002.0 Creme br(ilée, 2-kg-Beutel

O Art. 85250260010.0 Haselnussmakronli Makronella, 10-kg-Sack
O Art. 00784200002.0 Haselnussmakronli Makronella, 2-kg-Beutel
O Art. 00987220009.5 Mandelmasse extra 1:1, 9,5-kg-Eimer

O Art. 11510100005.0 Miroir-Gelée klar und kalt, 5-kg-Eimer

O Art. 00890740000.8 Nappage-Mischung, 800-g-Dose

O Art. 88637240010.0 Uberzugsmasse Chips dunkel, 10-kg-Eimer



Tartelette mit Birne Helene

Richtrezept fir 10 Stlick zu 135 g

Vorbereiten

SchokoladenmOUSSe ..........ceuceeeiicce s 205¢
Williams-Rahm .......ccoiiiiiiii, 65549
HUG-Tartelette (4586 (29 @)oo 10 Stlick
Birnen in Stlcken, DOSE.......c.ccvvveeiieeiceeeecee e 205¢

' Dekor

Schokoladendekor ..o 10 St
Babybirne, halbiert, geschalt...........cccooeviiiirniiiciceee, 10 St
Schokoladenmousse

Alaska-express Schokolade.........cocovviviriririnininiiiriiicnes 30¢g
Wasser, 20—25 °C oo 35¢
Vollrahm 34-geschlagen, UngesUsst........ccovvviireirriennnnn, 140 g
TOTAl ... s 205¢

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

Williams-Rahm

Alaska-express NEULral...........ocovveererererererireseseseseeeseeenes 75¢
Wasser, 20 °C .o 50 ¢
WIIIAMS ... 50¢g
Vollrahm 34-geschlagen, UngesUsst.........cvvviiriirriennnnn, 480 g
TOTAl ... s 6559

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

Herstellung

— Gehackte Birnenwiirfel in die Tartelettes einfiillen.

— Schokoladenmousse eindressieren und glatt streichen.

— Kurz tiefkiihlen, dann Williams-Rahm mit einer Spezialtiille
diagonal auf eine Halfte aufdressieren.

— Nochmals absteifen lassen.

— Geschalte, halbierte Babybirnen und Schokoladendekor
aufdressieren.

O Art. 01422200001.0 Alaska-express Schokolade, 1-kg-Beutel
O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutral, 1-kg-Beutel



Mandel-Caramelschnitte

Richtrezept fiir 1 Blech (60x40 cm = 48 Schnitten zu 10x5 cm)

Vorbereiten

MUDETEIG v e 910¢
BISKUIT v.vvvevevevevetetee e 1480 g
Mandel-CaramelmOUSSe .......ccurvrvrrerrerrieeeres e 4500 g
Caramel-GelEegUSS ........ovvureririreeiree e, 1000 g
Dekor

Aprikosenmarmelade .........cccoeeeeeeesseeeee e, 200 g
Mirbeteig

Mirbeteig vegetabil..........ccccceeeecccneeeecece e 610 g
Butter oder Margaring, Weich ........ccoeveniieirniieicnncne 210 g
VORI 1o 80¢g
FllisSigaroma Zitrone ..........cccceeerereeereerereeeeeeesesesenens 10¢
TOTAl e 910¢g

Alle Zutaten (Raumtemperatur) zu einem Teig kneten. Mirbeteig
auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech (60x40 cm) vertei-
len und glatt streichen. Backtemperatur 180—190 °C, Backzeit
10—-12 Minuten.

Biskuit

Biskuit SVEII .....cveveveieieicececcce e 790 ¢
VORI 1o 590 g
WaSSer, 20 PC ..o 100 g
TOTAl et 1480 g

Alle Zutaten (Vollei: Raumtemperatur) 4—6 Minuten bei grosser
Geschwindigkeit aufschlagen. Biskuitmasse auf ein mit Back-
trennpapier belegtes Blech (60x40 cm) verteilen und glatt
streichen. Backtemperatur ca. 240 °C, Backzeit 4-5 Minuten.
Abgekiihltes Biskuit horizontal halbieren.

Mandel-Caramelmousse

Alaska-express Mandel-Caramel............cccoeerrrrrrernnne, 620 g
Wasser, 18—=20 C ..., 780 g
Vollrahm 3-geschlagen, ungestisst.......coovvverencrenenins 3100 g
TOTAl et 4500 g

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

TK-stabil (ohne Dekor)

Caramel-Geleeguss

Kristallgussgelee neutral.........c.cccoeeeeeeeeeceeeenens 560 g
WaSSET ..ttt 160 g
Topping Karamell..........ccovvvrrnnrrseees s, 280 g
TOTAl e 1000 g

Zutaten im All-in-Verfahren auf 80-85 °C erhitzen.

Herstellung
— Den Miirbeteighoden auf ein Backtrennpapier legen und
mit ge6lten Rahmen umstellen.
— Aprikosenmarmelade aufstreichen und erstes Biskuit
einlegen.
— 2250 g Mandel-Caramelmousse einfillen und glatt streichen.
— Zweite Biskuithalfte auflegen.
— 2250 g Mandel-Caramelmousse einfillen und glatt streichen.
— Im TiefkGhler gut absteifen lassen.
— Mit dem Caramel-Geleeguss abglanzen.
— Kahl stellen.

O Art. 95890200000.0 Alaska-express Mandel-Caramel, 1-kg-Beutel
O Art. 12250100013.0 Aprikosenmarmelade, 13-kg-Eimer

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. 71300120000.5 Fliissigaroma Zitrone, 450-g-Flasche
O Art. 11500100013.0 Kristallgussgelee neutral, 13-kg-Eimer
O Art. 11500100005.0 Kristallgussgelee neutral, 5-kg-Eimer
O Art. 86210260010.0 Mirbeteig vegetabil, 10-kg-Sack

O Art. 00786200002.0 Mirbeteig vegetabil, 2-kg-Beutel

O Art. 86210260025.0 Mirbeteig vegetabil, 25-kg-Sack

O Art. 67905120001.0 Topping Karamell, 1-kg-Flasche



Caramel-Birnen Torte mit Veggie-express

Richtrezept fiir 10 Torten zu @20 cm

Vorbereiten

HaselnUSS-BISKUIL. ......cvurveieeirerecieese e 1500 g
Birnenmousse mit Veggie-express. ..........cococeerreeereerrenns 3000 g
Caramelmousse mit Veggie-express ........oovveevreeverenens 3000 g
Birnen, gewlirfelt........ccovveririieeee e 600 g
Haselnuss-Biskuit

Biskuit SVEII ....vveveeeeeieececcecce e 750 ¢
VORI 1o 550 g
WaASSEI ..., 7049
Haselnlisse, gemahlen ..., 130 g
TOTAl ..ot 1500 g

Biskuitpulver und Wasser mit Vollei ca. 6 Minuten im
Schnellgang aufschlagen und in Ring abfillen, bei 190 °C
ca. 20 Minuten im Etagenofen backen.

Birnenmousse mit Veggie-express

Veggie-express NEULIal........ccovvveeeererenereseeseseseeeeenas 450 g
Fruchtpiiree Williamsbirne..........cccoeeeeeeeeecceeenennns 650 g
WaSSEr, 45 PC e 300 g
Vollrahm 34-geschlagen, UngesUisst..........ovvvvvreirririnnee. 1600 g
TOTAl ... 3000 g

Friichtplree und Wasser zusammen auf 45 °C erwahrmen.
Rahmhaltemittel beigegeben und gut riihren bis es ganz
aufgeldst ist, dann den % geschlagenen Rahm schrittweise
unterheben.

TK-stabil (ohne Dekor)

Caramelmousse mit Veggie-express

Veggie-express NEULIal........couceeeeeeeeeeeeeeeeeenas 300 ¢
WaSSer, 45 CC .. 450 g
Aromapaste Karamell ..........cccooviiieinieeceeeesenns 250 ¢
Vollrahm 3-geschlagen, Ungeslisst..........cuvvevreerreennnee. 2000 g
TOTAl ...t 3000 g

Rahmhaltemittel und Aromapaste mit Wasser auf 45 °C
aufwdrmen und standig riihren, dann den 3 geschlagenen
Rahm unterheben.

Herstellung

— 150 g Haselnuss-Biskuit in Ring einlegen.

60 g gewiirfelte Birnen auflegen.

Birenmousse mit Veggie-express einfiillen und glatt

streichen.

— Im Tiefkiihler gut absteifen lassen.

— Caramelmousse mit Veggie-express einfillen und glatt
streichen.

— Im Tiefkiihler gut absteifen lassen.

— Kristallgussgelee neutral mit Aromapaste Karamell
marmorieren und glatt streichen.

— Halbe Birne in Facher schneiden, karamellisieren und
mit Kristallgussgelee neutral abglanzen.

O Art. 67745740000.0 Aromapaste Karamell, 3-kg-Eimer

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. 00948200001.0 Fruchtptree Williamsbirne, 1-kg-Beutel
O Art. 01085200001.0 Veggie-express neutral, 1-kg-Beutel

O Art. 11500100005.0 Kristallgussgelee neutral, 5-kg-Eimer
O Art. 11500100013.0 Kristallgussgelee neutral, 13-kg-Eimer
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Mandarinen-Quarkmousse

Richtrezept fiir 10 Portionen zu 100 g

Vorbereiten
Mandarinenflllung........ocovevrririenerreeeeee e, 355¢
Mandarinen-QuarkmOUSSE ..........ccoveerveeiriieeiiece e 645 g
Dekor

Friichte, geliert. ..o 10 Stiick
Mandarinenfiillung

Saftbinder 100 ..o 10¢
WSS ... 60 g
ZUCKET ..ot 85¢
ZITTONBNIASPEL ... 3¢9
ZIEFONENSATt ..oevcee s 24
Mandarinen, geschélt/gehackt........cocoooviiviiciiicieniiens 195¢
TOTAL et 355¢g

60 g Zucker, Zitronensaft und geriebene Zitronenschale mit
Wasser aufkochen. Restlicher Zucker mit Saftbinder 100 trocken
mischen, in die Zuckerlésung einriihren und kurz weiter kécheln.
Friichte unterheben, nochmals kurz aufkochen und abkihlen
lassen.

I

TK-stabil (ohne Dekor)

Mandarinen-Quarkmousse

Alaska-express Mandaring.........ccoeeeeeeeeeeeeeeeeenns 90g
MILEN, KAt e 215¢
MAGEIGUANK .. s 215¢
Vollrahm 34-geschlagen, UngesUsst........cc.vvevrienrieninen. 125¢
TOTAL s 645 g

Rahmhaltemittel in der Milch riihren, bis es ganz aufgeldst ist,
Magerquark einrlhren, dann den zu % geschlagenen Rahm
schrittweise unterheben.

Herstellung

— 15 g Mandarinenfiillung einfiillen.

30 g Mandarinen-Quarkmousse eindressieren.
Im Tiefkdihler kurz absteifen lassen.

20 g Mandarinenftillung einfillen.

35 g Mandarinen-Quarkmousse eindressieren.
Kihl stellen.

O Art. 01414200001.0 Alaska-express Mandarine, 1-kg-Beutel
O Art. 83200260010.0 Saftbinder 100, 10-kg-Sack



E——

Creme briilée au chocolat

Richtrezept fiir 10 Portionen zu 130 g

Vorbereiten

Creme BIOIEE ... 895¢g
SchokoladenmouSSe ........cevvierriririccre e 400 g
Dekor
Schokoladendekor...........cocurriiicienicrc e 45¢g
Créme brilée

Créme BrllEe ....oveeiee e 140 g
Rahm, lUSSIG .....ovveviicececcce e 470 ¢
MIlCh oo 285¢
TOTAl e 895 ¢g

Rahm und Milch erhitzen (80 °C), Dessertmischung einriihren.

TK-stabil (ohne Dekor)

Schokoladenmousse

Alaska-express Schokolade ..........covvvvviririninininnisiiieine, 55¢
Wasser, 20-25 °C ..o 70g
Vollrahm 34-geschlagen, Ungestisst.......coorvverrnnccenininns 275¢
TOTAl et 400 g

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

Herstellung

— Hitzeresistente Glaser schrag aufstellen.

90 g Creme brlée mit einem Messbecher einfiillen.
Glaser fiir 2 Stunden kuhl stellen.

— 40 g Schokoladenmousse mit Dressierbeutel einfiillen.

Vorbereitete Dekoration auflegen und mit Kakaopulver
bestauben.

O Art. 01422200001.0 Alaska-express Schokolade, 1-kg-Beutel
O Art. 81300200000.0 Creme briilée, 1-kg-Beutel
O Art. 00776200002.0 Creme br(ilée, 2-kg-Beutel
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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.



Individuell un
/ Das ist Agr‘ano—Service!
Unser Team aus c listen berdt Si€ J'ederzeit gerne.
Wir sind stets tele hbar oder unterstutzen Sie
quch gerne persénlich yor Ort Del Thren individuellen Heraus-
forderungen: profitieren Sie Vo unserem urfangreichen Rezept-
service - Ner erhalten Sié eine brel n Dessert-

und Gebackideen:
umfassend

n. Dabei garantiere

Losunge
d, bester Qualitat u

Conuenience—(}ra

sicherheit_
Handwerklich und zukunftsweisend
kenntis!

/ Das ist das Agrono—Berufsbe
Wir fordern das Handwerk und flihren sghlreiche Fochseminare
m Schulungszentrum™ in Allschwil

und Weiterbildungen in unsere
durch. Mit dem Young Star Event investieren Jir zusatzlich
in die Zulunft des Handwerks, indem wir Junge Tolente fordern

und ihnen eine interaktive Lernplattform bieten.
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