
Jubiläen gebührend feiern – KESSKO kann's!

präsentiert



Zum 250. Geburtstag 
von Beethoven
Profitieren Sie mit KESSKO im Jubiläumsjahr 

Ludwig van Beethoven, der wohl berühmteste  
Sohn der Stadt Bonn, würde im Jahr 2020 seinen  
250. Geburtstag feiern. KESSKO, das renommierteste  
Backmittel-Unternehmen der Stadt Bonn,  
feiert dieses Jubiläum gebührend. 

Wir haben frische Ideen für Sie komponiert, mit  
denen auch Sie vom Jubiläum des großen  
Ludwig van Beethoven profitieren. 

Feiern Sie mit uns und ganz Deutschland  
diesen besonderen Anlass! 

Anregend, temperamentvoll, mitreißend – 
so inspirierend wie die Musik des  
großen Meisters sollten auch die  
Gebäcke sein, die seinen Namen  
tragen. Damit Ihnen diese sicher  
gelingen, hat KESSKO ein ganz neues  
Produkt entwickelt: KESSKO Fixfertig  
für Beethoven-Sahne bietet eine neue  
Geschmacksrichtung – Schokoladen- 
Sahne mit Kaffee-Geschmack.

Unser Jubiläumsbeitrag: 

die Beethoven-Sahne!



Zum 250. Geburtstag 
von Beethoven
Profitieren Sie mit KESSKO im Jubiläumsjahr 

Beethoven Sahnetorte
(1 Torte Ø 28 cm, Höhe 6 cm)

ZUTATEN HERSTELLUNG

Mokka Wienerbiskuit (3 Stück Ø 26cm, H 6 cm)

1000 g      

800 g

100 g

120 g

45 g

KESSKO FF für Rouladen

Vollei

Wasser

Butter

KESSKO Mokkapaste Moccana

........................

........................

........................

........................

........................

Zutaten 6-7 Min. aufschlagen.

Zusammen auflösen und unterheben. 

Backtemperatur: 190 °C (Dampf) 

Backzeit:  30-35 Min. (Zug zu,  
die letzten 15 Min. Zug offen)

Beethoven-Sahne (für 1 Torte)

160 g 

200 g 

800 g

KESSKO FF für Beethoven-Sahne

Wasser

Sahne, geschlagen, ungesüßt

........................

........................

........................

Zusammen mit dem Wasser glatt rühren.  

Sahne unterheben.

Mürbteigboden (Ø 28 cm) mit KESSKO Zweifrucht- 
Backfrucht bestreichen.
Eine Biskuitlage einlegen, leicht mit kaltem Kaffee trän-
ken und abgebundene Kirschen in der Mitte aufspritzen.
Die Hälfte der Beethoven-Sahne aufstreichen, eine 
zweite Biskuitlage auflegen und leicht tränken.
Die restliche Sahne glatt aufstreichen, eine Biskuitlage 
darauflegen, flach andrücken und leicht tränken.

Dekorempfehlung: KESSKO Chocovari  
auflösen und auf die Oberfläche glatt auf-
tragen. Torte in 16 Stücke einteilen, mit Beet-
hoven Sahne ausgarnieren und KESSKO 
„Beethoven Aufleger“ darauflegen. Selbst 
hergestellte Schokoladen-Dekoren am Rand 
aufstellen (Breite 4 cm, Höhe 7 bis 10 cm).



Beethoven Kaffeehaus-Dessert

ZUTATEN HERSTELLUNG

Masse

1000 g

  400 g

  400 g

KESSKO Schokoladen-Tarte

Vollei

Speiseöl

........................

........................

........................

Die Masse im All-in-Verfahren 3 Min. im langsamen 
Gang laufen lassen.

Sahne

250 g

200 g

1.000 g

Wasser

KESSKO FF für Beethoven-Sahne

Sahne, geschlagen ungesüßt

........................

........................

........................

Sahne betriebsüblich herstellen.

Himbeerfüllung

TK-Himbeeren auftauen und mit KESSKO Bind-O-Gel 
und Zucker nach eigenem Geschmack abbinden.

Überzug (Mehrfachansatz)

500 g

5 g

KESSKO Chocovari

KESSKO Aromaöl Kaffee

........................

........................

Florentinerbruch (Mehrfachansatz)

500 g

500 g

KESSKO Florentiner und  

Bienenstich Crispy

KESSKO Mandeln, gehobelt

........................

........................

Trocken mischen und luftdicht verpackt aufbewahren. 
Eine kleine Menge auf Backpapier im Ofen schmelzen 
und nach dem Auskühlen auf Stücke brechen.

Die Masse auf ein 60/40er-Blech verteilen, glatt streichen 
und backen. Nach dem Backen und Auskühlen kleine 
Böden ausstechen und in Gläser einlegen. Die Frucht-
füllung als dünne Schicht eindressieren und die Sahne 
mittels Spritzbeutel und 8er-Lochtülle darüber geben. 
Die Menge der Desserts ergibt sich dann aus der Glas-
größe und der Einfüllmenge. Zuletzt die Oberfläche mit 
Chocovari, abgeschmeckt mit KESSKO Aromaöl Kaffee, 
filieren und nach eigenen Vorstellungen dekorieren.

Backtemperatur:  190 °C Oberhitze 
190 °C Unterhitze

Backzeit: ca. 18 Min.

KESSKO Know-how

Wie Sie es von uns gewohnt sind, überzeugt 
KESSKO FF für Beethoven-Sahne mit ihrer 
Flexibilität. Sie können die Konsistenz und 
das Mundgefühl der Beethoven-Sahne durch 
die Temperatur des zugegebenen Wassers 
beeinflussen: Bei 20 °C warmen Wasser lösen 
sich die enthaltenen Schokosplitter nicht voll-
ständig auf und bleiben als Stückchen erhal-
ten. In 30 °C warmen Wasser lösen sich die 
Schokosplitter vollständig auf und die Scho-
koladen-Sahne wird cremiger, glatter und 
schmeckt intensiver nach Schokolade.

Kessko



Auf Basis von KESSKO Fixfertig für Beethoven-Sahne  
können Sie eine Vielzahl stimmungsvoller Beethoven- 
Gebäcke kreieren. Als i-Tüpfelchen bieten wir Ihnen  
Aufleger mit einem Beethoven-Porträt zur passenden  
Vermarktung Ihrer Gebäcke.

Sinfonien für den Gaumen  
und für das Auge

Dekorempfehlung: 300 g KESSKO  
Chocovari auflösen und auf die Schnitte 
glatt auftragen (optional kämmen).
Einteilen und mit KESSKO „Beethoven 
Aufleger“ und Schokoladen Glitzerkugeln 
gold (z.B. von Jakobi) ausgarnieren.

Beethoven Kaffeehaus-Sahneschnitte
(1 Blech 60 x20)

ZUTATEN HERSTELLUNG

Schoko-Biskuitrouladen (für ca. 3 ½ Rouladen 60 x 40)

1.000 g

1.000 g

70 g

70 g

KESSKO FF für Biskuitroulade

Vollei

Zucker

KESSKO Kakaopulver 20/22 dunkel

........................

........................

........................

........................ 

 

Zusammen 7 bis 8 Min. aufschlagen.

Zusammen mischen und zum Schluss 

dazugeben. 

Biskuitmasse auf Bleche aufstreichen.

Backtemperatur:  240 °C (Dampf) 
Backzeit: ca. 5 Min. (Zug zu)

Beethoven-Sahne

200 g

250 g

1.000 g

KESSKO FF für Beethoven-Sahne

Wasser

Sahne, geschlagen, ungesüßt

........................

........................

........................

Zusammen glattrühren. 

Unterziehen.

Eine Schoko-Biskuitlage in das Blech einlegen.
Die Hälfte der Beethoven-Sahne aufstreichen.
Eine zweite Schoko-Biskuitlage darauflegen.
Die restliche Beethoven-Sahne einfüllen und glatt  
streichen. Eine dritte Schoko-Biskuitlage darauflegen 
und flach andrücken. Kühl lagern.



Beethoven Beerenfrucht-Torte
(3 Torten Ø 18 cm, 5 cm hoch)

ZUTATEN HERSTELLUNG

Mandeln Biskuitrouladen (4 Rouladen je nach Dicke) 

1100 g

   220 g

1.000 g

   110 g

     15 g

KESSKO FF für Rouladen

KESSKO Mandeln, grießförmig

Vollei

Wasser

KESSKO Konditorei-Aroma  

Bittermandel

........................

........................

........................

........................ 

........................

Alle Zutaten im All-in-Verfahren 7 bis 8 Min. glatt laufen 
lassen. Biskuitmasse auf Bleche aufstreichen.

Backtemperatur:  240 °C (Dampf) 
Backzeit: ca. 5 Min. (Zug zu)

Herstellung von Dekorrouladen:
Für die unterschiedlichen Marmorierungen die  
Rouladen vor dem Backen mit KESSKO Chocovari 
dünn überspinnen. Nach Wunsch verzieren, wie  
z.B. Streifen ziehen, Punkte setzen usw.

Beethoven-Sahne (für ca. 3 Torten)

200 g

250 g

1.000 g

KESSKO FF für Beethoven-Sahne

Wasser

Sahne, geschlagen, ungesüßt

........................

........................

........................

 

Mit dem Wasser zusammen glatt rühren. 

Sahne unterheben.

Mürbeteigboden mit KESSKO Aprikosen-Backfrucht 
bestreichen. Dekorroulade 4 cm breit schneiden und 
am Rand entlang legen. Einen Mandelbiskuit-Boden 
einlegen. Zur Hälfte mit der Beethoven-Sahne aufstrei-
chen und einen zweiten Mandelbiskuit-Boden auflegen. 
Die restliche Sahne glatt aufstreichen und Beetho-
ven-Sahne am Rand aufspritzen. Mit frischen Beeren-
früchten und Minzblättern ausgarnieren.  
KESSKO „Beethoven Aufleger“ darauflegen.



Beethoven Eierlikör-Sahnerolle
(Baumstammform aluminiert 38 cm)

ZUTATEN HERSTELLUNG

Mandeln Biskuitrouladen (4 Rouladen je nach Dicke)

1.100 g  

220 g

1.000 g 

110 g 

15 g

KESSKO FF für Rouladen 

KESSKO Mandeln, grießförmig 

Vollei 

Wasser 

KESSKO Konditorei-Aroma  

Bittermandel

........................

........................

........................

........................

........................

Alle Zutaten im All-in-Verfahren ca. 7 bis 8 Min.  
aufschlagen. Biskuitmasse auf Bleche aufstreichen.

Backtemperatur:  240 °C (Dampf) 
Backzeit: ca. 5 Min. (Zug zu)

Herstellung von Dekorrouladen:
Für die unterschiedlichen Marmorierungen die  
Rouladen vor dem Backen mit KESSKO Chocovari 
dünn überspinnen. Nach Wunsch verzieren, wie  
z.B. Streifen ziehen, Punkte setzen usw.

Beethoven-Sahne (für ca. 2 Baumstammformen)

200 g

250 g

1.000 g

KESSKO FF für Beethoven-Sahne

Wasser

Sahne, geschlagen, ungesüßt

........................

........................

........................

Mit dem Wasser zusammen glatt rühren.

Sahne unterheben.

Eierlikör-Crisps Füllung

375 g

75 g

30 g

100 g

200 g

150 g

Wasser

Sahne 33% , flüssig

KESSKO Konditoreipaste Eierlikör

KESSKO Eierlikör Advocaat

KESSKO Vollmilchkaltcreme

KESSKO Weizen-Crisps, Java

........................

........................

........................

........................

........................

........................

Zusammen bei mittlerer Geschwindigkeit ca. 3 Min. 
glatt rühren.

Unterheben.

Dekorrouladen in die Baumstammformen legen und 
Beethoven-Sahne zur Hälfte aufstreichen. Eierlikör- 
Crispy-Füllung in der Mitte länglich aufspritzen und  
die restliche Beethoven-Sahne glatt aufstreichen.
Einen Mandelbiskuitboden auflegen und in den Kühl-
schrank stellen, aus der Form nehmen und mit  
der Beethoven-Sahne ausgarnieren.
KESSKO „Beethoven Aufleger“ und evtl. selbst  
hergestellte Schokoladen-Spirale auflegen.
Entweder in 4 cm breite Stücke schneiden oder  
im Ganzen verkaufen.

Tipp aus dem Backstudio:

Eine interessante und spannende 
Variante für dieses Rezept ist die  
Triangel, siehe Foto oben rechts. 



Süßes Know-how seit 1905
Das Familienunternehmen KESSKO ist in vierter Generation 
der vertrauensvolle und flexible Partner für alle, die  
hochwertige Erzeugnisse zur Herstellung individueller  
süßer Produkte handwerklich verarbeiten. Die Traditions- 
marke stellt sich aktuellen Markterfordernissen und greift 
Trends souverän auf. KESSKO kann's – für Ihren Erfolg!

KESSLER & COMP GMBH & CO KG
Postfach 30 07 53 - 53187 Bonn
Tel.: +49 (0) 228 40000 – 0
Fax: +49 (0) 228 40000 – 77
info@kessko.de
www.kessko.de
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Art.-Nr.  Artikelbezeichnung  VpE

10600  KESSKO Fixfertig für Beethoven-Sahne 3,00 kg

08614  Dekoraufleger Beethoven 0,41 kg

Beethoven Stracciatella-Sahne mit Aprikosen
(60 x 20 cm)

ZUTATEN HERSTELLUNG

Einen gebackenen Mürbteigboden in ein Schnitten-
blech einlegen, mit KESSKO Backfrucht Aprikose 
dünn bestreichen und eine Schoko-Biskuitkapsel 
(hergestellt mit KESSKO FF für Rouladen oder FF für 
Schoko-Biskuitmix) einlegen.

450 g Aprikosen, halbe Frucht  

(TK, Dose oder frisch)

........................ Aprikosen gleichmäßig auf dem Boden verteilen.

Beethoven-Sahne

100 g 

125 g 

500 g

KESSKO FF für Beethoven-Sahne

Wasser, 20 °C 

Sahne ungesüßt, geschlagen

........................

........................

........................

Mit dem Wasser verrühren, Sahne unterheben, gleich-
mäßig auf den Aprikosen verteilen und glatt streichen. 
Anschließend erneut eine Scheibe Schoko-Biskuitkap-
sel auflegen.

Stracciatella-Sahne

100 g 

125 g 

500 g

KESSKO FF für Stracciatella-Sahne

Wasser, 20 °C 

Sahne ungesüßt, geschlagen

........................

........................

........................

Mit dem Wasser verrühren, Sahne unterheben, auf der 
Kapsel verteilen und glatt streichen. Im Kühlschrank 
absteifen lassen.

Spiegel

100 g 

200 g

KESSKO FF für Aprikosen-Sahne

Wasser, min. 65 °C

........................

........................

Mit Wasser verrühren und abkühlen lassen. Nach dem 
Durchkühlen die Spiegelmasse auftragen und absteifen 
lassen. Anschließend einteilen, mit Sahnerosetten (her-
gestellt mit KESSKO FF für Neutral-Sahne) ausgarnie-
ren und ein Beethoven-Schokoladendekor auflegen.


