KESSKO
N

 Bio - Produkte

Im Einklang
mit der Natur.




io-Hefeteig entsprechend ausrollen, in Ring oder Blec
legen, stippeln. @& Bio-Mandeln gehobelt und & Bio-Floren-
tinermix trocken mischen und auf ausgerollten Teig gleich-
massig aufstreuen. Bei 3/4 Gare backen.
Backtemperatur: 210°C
Backzeit: ca. 25 min, Zug offen
Nach dem Backen horizontal durchschneiden, Ring umstellen.
Bienenstichfullung auf die untere Bienenstichhélfte aufstrei-
chen. Deckel in Stiicke einteilen und auflegen.

Bio-Bienenstichfullung (26 cm d)

Menge | Zutaten
100 g | & Bio-Vanillecremepulver

i@ Bio-Vanillecremepulver mit ca. 100 g Bio-Vollmilch glattrihren. Restliche

Milch mit Bio-Rohrzucker zum Kochen bringen und die Bio-Vanillecreme-

: - pulverlésung unter Rihren zugeben. Das Ganze nochmals intensiv kochen.

750 g | Bio-Volimilch AbschlieBend Bio-Butter unterriihren. Die Bio-Bienenstichfiillung warm ein-
90 g | Bio-Rohrzucker o. Vollrohrzucker fillen.

100 g | Bio-Butter

Bio-Hefeteig-Nuss-Striezel

Bio-Hefeteig in 300 g schwere Teigsticke wie-
gen und auf 25 x 30 cm ausrollen. Mit Bio-
Haselnussfullung bestreichen. Einrollen, langs
einschneiden und Teigstrdnge wechselseitig
Ubereinander schlagen.

In Formen (10 x 25 cm) auf ein Backblech
legen und auf Gare stellen. Vor dem Backen
mit Ei bestreichen. Nach dem Backen ofenheif3
aprikotieren und nach Belieben ausgarnieren.

Bio-Haselnussfullung Grundrezept
Menge | Zutaten
1000 g | & Bio-Haselnussfullung
500-600 ml | Wasser

Zutaten verruhren, 5 min quellen lassen und
verarbeiten.

Bio-Hefeteig-Vanillecreme-Brezel

Bio-Hefeteig, 1600 g, nach der Teigruhe auf 42 x 40 cm ausrollen.
Langs teilen, eventuell kurz kiihlen. Danach in 2 cm breite Streifen
schneiden und zu Brezeln formen. Mit Ei abstreichen, Vanillecreme
einfullen und auf Gare stellen. Bei 3/4 Gare backen. Nach dem
Backen ofenheiB aprikotierenn.

Backtemperatur: 210°C
Backzeit: ca. 15 min, Zug geschlossen

Bio-Vanillecreme Grundrezept

Menge | Zutaten
125 g | & Bio-Vanillecremepulver
125-150 g | Bio-Rohrzucker o. Vollrohrzucker
1000 g | Bio-Milch

@& Bio-Vanillecremepulver mit ca. 400 g Milch anrthren. Restliche
Milch mit Rohr/Vollrohrzucker aufkochen. Angeriihrtes Vanillecreme-
pulver unter Ruhren in die kochende Milch geben und einmal auf-
kochen.



Backtemperatur: 180°C, Backzeit: 7-10 min, Zug geoffnet

In warmem Zustand die Ringe [6sen. Nach dem Abkthlen die Unterseite
mit temperierter & Bio-Schokoladen-Kuvertire bestreichen und kdmmen.

Bio-Haselnuss-Hoérnchen

Auf 1700 g Bio-Hefeteig 400 g Bio-Ziehmargarine eintourieren:
1 einfache, 1 doppelte Tour, jeweils kurz entspannen lassen.
Nach Teigruhe Bio-Plunderteig auf 115 x 36 cm ausrollen.
Langs teilen und in Dreiecke von 15 x 18 cm schneiden.

@ Haselnussflllung einfiillen und locker zu einem Hérnchen
aufwickeln. Vor dem Backen mit Ei abstreichen.

Bei 3/4 Gare backen.

Backtemperatur: 210°C
Backzeit: ca. 25 min, Zug geschlossen

Bio-Muffins

& Bio-Muffin-Konzentrat ist eine Bio-Vormischung zur
Herstellung von Rilhrmasse unter Zugabe von Mehl, Ol
und Wasser. Geeignet zur Verwendung verschiedenster
Mehle, wie z.B. Bio-Weizen (Vollkorn- oder Typenmehle),
Dinkel oder Buchweizen.

Grundrezept
250 g | & Bio-Muffin-Konzentrat
200 g | Bio-Mehl
150 g | Bio-Speisedl
50 g | Bio-Vollei

150 g | Wasser (Bei Verwendung von Vollkornmehl
25 g Wasser mehr zugeben)

Ergibt 800 g Masse

Alle Zutaten 1 minim 1. Gang und 2 min im 2. Gang der Maschine
verriihren. 100-150 g stlckige Zutaten (z.B. & Bio-Stiftmandeln,
& Bio-Schokosplitter) zugeben und je 70-90 g Masse in Muffin-
Kapseln einfillen.

Backtemperatur: 190°C Bio-Muffin
Backzeit: 25-30 min, Zug offen mit gestifteten Mandeln

Bio-Muffin
mit Schokosplittern




& Bio-Mandeln gehobelt
trocken mischen

350 g

Masse in Florentinerbleche o. Siliconformen einfillen
und backen. Nach dem Auskihlen die Unterseite
mit temperierter & Bio-Schokoladen-Kuvertire
dunkel tberziehen und mit einem Garnierkamm
dekorieren.

Backtemperatur: 200°C
Backzeit: 12-15 min, Zug offen

Alternativ kdnnen anstatt @ Bio-Mandeln gehobelt
e @& Bio-Mandeln gestiftet
e @& Bio-Haselnusse, ganz
e Bio-Musli
® Bio-Cerealien
® Bio-Sonnenblumenkerne

e Bio-Kurbiskerne
¢ Bio-Pinienkerne verwendet werden.

Bio-Musli-, Sonnenblumenkern-, Kiirbiskern-Riegel

Ein Blech von 60 x 40 cm mit einem 3,5 mm dicken Bio-Murbeteigboden
belegen, stippen, anbacken und mit ca. 150 g Bio-Aprikosen-Backfrucht
bestreichen.

500g| Bio-Florentinermix

400 g | Mischung aus Bio-Cornflakes, Haferflocken oder wahlweise
Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Sesam, & Mandeln,
& HaselnUsse, Walnusse, Pinienkerne, Cashewkerne, Rosinen,
Zitronat oder Orangeat trocken mischen und auf den vorberei-
teten Bio-Murbeteigboden streuen.

Backtemperatur: 200°C
Backzeit: 20-25 min, Zug gedffnet

In 10 x 5 cm Stiicke schneiden.
Nach dem Erkalten in temperierte & Bio-Schokoladen-Kuverttre
tunken.

Bio-Florentiner-Apfelschnitte (60 x 40 cm)

@ Bio-Marzipanrohmasse mit der Halfte des Wassers zu einer
geschmeidigen Masse verarbeiten. & Bio-Muffin-Konzentrat,
Weizenmehl, Pflanzendl und das restliche Wasser zufiigen. Die
gesamte Masse 2-3 min mit einem groben Besen im mittleren
Gang der Maschine aufschlagen. Auf ein gefettetes Backblech
aufstreichen und abgetropfte Dunstapfelsticke aufstreuen.
& Bio-Florentinermix mit den gehackten & Bio-HaselnlUssen
mischen und Uber die Apfel streuen.

Grundrezept
375 g | & Bio-Marzipanrohmasse
375 g | Wasser
625 g | & Bio-Muffin-Konzentrat
500 g | Bio-Weizenmehl
375 g | Bio-Speisedl
1250 g | Bio-Dunstapfelstiicke
220 g | & Bio-Florentinermix
150 g | 4@ Bio-HaselnUsse gehackt

Backtemperatur: 175°C - 180°C
Backzeit (je nach Ofen): 40-50 min



0 | e Blo-Kaseku en-Konze a
125 g | Bio-Rohrohrzucker
oder
350 g | Bio-Késekuchen-Konzentrat
100 g | Bio-Honig

Alle Zutaten (auBer Butter) im All-in-Verfahren mit dem
Schneebesen im langsamen Gang der Maschine 2 min
glattruihren. Zum SchluB die fliissige, heiBe Butter
unterlaufen lassen.

Angebackenen Bio-Murbeteigboden mit einem gut
eingedlten Tortenring umstellen. Fertige Bio-Késekuchen-
masse einflllen und backen.

Backtemperatur: 180°C

Backzeit: ca. 70 min, Zug offen

Dekor: Nach dem Backen Rand aprikotieren und mit
gerOsteten @& Bio-Mandeln, gehobelt verzieren.

Bio-Schoko-Nugatcreme-Croissant

Auf 1700 g Bio-Hefeteig 400 g Bio-Ziehmargarine
eintouren: 1 einfache, 1 doppelte Tour, jeweils kurz
entspannen lassen.

Nach der Teigruhe Bio-Plunderteig auf 115 x 36 cm
ausrollen. Léngs teilen und in Dreiecke von

15 x 18 cm schneiden. & Bio-Schoko-Nugat-Creme
aufspritzen und locker zu einem Hérnchen aufwickeln.
Vor dem Backen mit Ei abstreichen.

Bei 3/4 Gare backen.

Backtemperatur: 210°C
Backzeit: ca. 25 min

Bio-Haselnuss-Buttercreme-Torte

200 g | Bio-Sahne

200 g | Bio-Zucker

100 g | Bio-Butter

100 g | Bio-Vollei

Meersalz
Bio-Bourbon-Vanille-Aroma

Unter Rihren zusammen kurz aufkochen und
abkuhlen lassen. Danach mit

500 g | Bio-Butter und
80-100 g | & Bio-Haselnussmark aufschlagen.

Bio-Murbeteigboden mit Bio-Konfiture bestreichen.
Torte mit 4 diinnen Bio-Tortenbdden (hergestellt aus
i@ Bio-Muffin-Konzentrat) zusammen setzen, einstrei-
chen, einteilen, Buttercreme-Rosetten aufdressieren.
Dekor: @ Bio-Haselnlsse, ganz, ungeschalt,

@& Bio-HaselniUsse, gehackt, gerostet. Bio-Tortenbdden 26 cm o

375 g | @& Bio-Muffin-Konzentrat

300 g | Bio-Weizenmehl
Bio-Muffin-Konzentrat, ngzenmehl_und Weins.teirl— 15 g | Bio-Weinsteinbackpulver
backpulver trocken vermischen. Eigelb, Speisedl
und Wasser einrtihren. EiweiB und Roh-Rohrzucker

Herstellung der Bio-Tortenbdden

225 g | Bio-Speisedl

zu Schnee schlagen und unter die Masse heben. In 2259 V\{assgr

mit Papier ausgeschlagenen Ring fullen und backen. 60 g | Bio-Eigelb

Backtemperatur: 200°C 90 g | Bio-EiweiB 0
Backzeit: ca. 40 min, Zug offen 50 g | Bio-Rohrohrzucker
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01789

04716

08790

02710

10781

07701
07705
07706
07707

07711
07714
20701

15701

15702

18703

06701

19701
19702

10701
10729
10775
08776
10725
21723
10723
10736
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Bio-Schokoladen-Kuvertiire, dunkel, Ch
Kakao: 59% mindestens

Zucker: Rohrohrzucker
Bio-Vollmilch-Schokoladen-Kuverttire C
Kakao: 42% mindestens

Zucker: Rohrohrzucker
Bio-Schokoladesplitter HB

Kakao: 59% mindestens
Zucker: Rohrohrzucker
Bio-Schoko-Stébchen
Kakao: 60% mindestens
Zucker: Rohrzucker
Bio-Kakaofettglasur
Kakao: 38% mindestens
Zucker: Rohrohrzucker

Bio-Kakaopulver, fettarm 10/12

Bio-Mandelpraparate
Bio-Mandeln, ganz, ungeschalt
Bio-Mandeln, gehobelt
Bio-Mandeln, gehackt
Bio-Mandeln, gestiftet

Bio-Nusspraparate
Bio-Haselnusskerne, ganz, ungeschélt
Bio-Haselnusskerne, gehackt
Bio-Haselnussmark

Bio-Nugatmassen und -creme

Bio-Nussnugatcreme
Zucker: Rohrohrzucker

Bio-Schokoladen- und Kakao-Produkte
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Bio-Schokoladen-Nugatcreme, backfest, dunkel

Zucker: Rohrohrzucker

Bio-Marzipan und ahnliches

Bio-Marzipanrohmasse MO
Zucker: Rohrohrzucker

Bio-Marzipanmakronenmasse
(Bio-MMB)

Zucker: Rohrohrzucker und Honig
Bio-Aromen
Bio-Bourbon-Vanille-Aroma
Bio-Zitronen-Aroma

Bio-Fixfertig-Produkte fiir Massen, Fiillungen und sonstige

Bio-Muffin-Konzentrat

Fixfertig fur Bio-Haselnussfullung
Bio-Vanillecremepulver
Bio-Florentinermix
Bio-Kasekuchen-Konzentrat

Bio-50 Universale Eisbindemittel
Fixfertig fur Bio-Neutralsahne
Bio-Sandy fur Sand- und Ruhrmassen

VpE 12,50 kg
VpE 12,50 kg
VpE 15,00 kg
VpE 4,00 kg
\[6) S (G125 ]
VpE 2,50 kg
VpE 6,25 kg
VpE 6,25 kg
VpE 6,25 kg
VpE 6,25 kg
VpE 6,25kg
VpE 6,25 kg
VpE 6,25kg
VpE 6,25kg
VpE 12,50 kg
VpE 6,25 kg
VpE 12,50 kg
VpE 0,90 kg
VpE 0,90 kg
VpE 5,00 kg
VpE 12,50 kg
VpE 5,00 kg
VpE 10x0,50 kg
VpE 5,00 kg
VpE 5,00 kg
VpE 3,00 kg
VpE 10,00 kg
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