— Fill- und
Uberzugcremes

Leckere Cremes zum Backen, Fillen und Uberziehen.

Wahlen Sie lhre Lieblingsgeschmacksrichtung aus unserem
breit gefacherten Sortiment an gebrauchsfertigen Cremes.




Leckere Gebackideen mit unseren vielseitigen Cremes.

lhre Vorteile:

Gebrauchsfertig — direkt aus dem Eimer zu verarbeiten
Spritzfahig — leicht zu dressieren
Fullen und Aufschlagen — cremige Konsistenz
Backen - backt nicht aus
Uberziehen - optimale Deckkraft
Frosterstabil — flr rationelles Arbeiten

Schoko-Nugat- Schokolade/
creme NUSs Dunkelbraun \/ \/ \/
Nuss-Nugatcreme Nuss/
12 % HaselnUsse Schokolade Dunkelbraun \/ ‘/
Feine Haselnuss-
Nugatcreme Nugat Hellbraun \/ \/
23 % Haselnlsse
Kakao/
Kakaocreme Schokolade Dunkelbraun \/ \/
Milchcreme q o
el Milch WeiBlich \/ \/
Schokoladen-
creme Sc?ﬁ‘é?&?de Dunkelbraun \/ \/ \/
10 % Schokolade




Chocovari — vollendeter Schokogeschmack
fur leckere Croissants und schmackhaftes Plundergeback.
Optimaler Uberzug, bricht nicht beim Schneiden.

Nuss-Nugatcreme — weiche und cremige Konsistenz
mit ausgepragtem Nussgeschmack und abgerundeter Kakaonote.

Mouselinemasse — vorzuiglicher Geschmack
durch einen hohen Haselnussanteil und zarter Schmelz.
Ideal zum Aufschlagen fir lockere Dauercreme.

Chocobany - die moderne Full- und Uberzugcreme
mit strahlendem Glanz.

Schokocreme dunkel — feine Schokoladencreme
mit 10 % Schokoladenanteil. Uberzeugt durch eine intensive,
herbe Zartbitter-Schokoladen-Note.




Nuss-Schoko-Nugat-Schnitte

600 g KESSKO FF fur Rihrmasse Extra,

240 g Speisedl,

300 g Wasser
im All-In Verfahren 5 min im langsamen
Maschinengang laufen lassen. Die Masse
auf ein gefettetes Schnittenblech geben
und glatt streichen.

350 g KESSKO Nuss-Nugatcreme
mit dem Spritzbeutel, 5er Lochtulle,
als Rautenmuster aufspritzen.

200 g KESSKO Vollmilch-Kaltcreme,

500 g Wasser
zusammen 3 min im schnellen Maschinen-
gang mit dem feinen Besen aufschlagen und
anschlieBend mit einem Spritzbeutel mit
Lochtulle in die Aussparungen der Schoko-
Nugatcreme-Rauten Tupfen eindressieren.

100 g KESSKO Nusse, gehackt

gleichmaBig aufstreuen und backen.

Schokocreme-Schnitte Backtemperatur: 190 °C
(1 Blech 60x20 cm) Backzeit: ca. 35 min
(Zug offen)
Sacherkapsel (1 Blech 60 x20 cm)
800 g KESSKO FF fiir Sachermassen, Dekorempfehlung
450 g Vollei, Eventuell nach dem Auskiihlen mit
70 g Wasser KESSKO SuiBer Schnee bestauben.

im All-In Verfahren 5-7 min zusammen
aufschlagen.
100 g KESSKO Walnusskerne, halbiert (gehackt),
100 g KESSKO Mandeln, gehackt (leicht gerostet)
unterheben. Masse aufstreichen und abbacken.

Backtemperatur: 180 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 30 min
(Zug geschlossen)

Schokoladencremefiillung (Grundrezept)
1.000 g Schokoladencreme, dunkel,

250 g Butter
ca 5 min mit dem Flachschlager aufschlagen.

Tranke (Grundrezept)
750 g Wasser,
250 g Zucker
zusammen aufkochen und abkuhlen.
150 g KESSKO Cointreau Concentré 60 % vol
beimischen.

Herstellung

e Sacherkapsel 2 x durchschneiden, tranken
und mit je 300 g Schokoladencremefillung
zusammensetzen

Dekorempfehlung

KESSKO Schokoladencreme auflésen (ca. 40 °C),
dinn auftragen und kdmmen. KESSKO Walnuss-
kerne, Bruch (caramelisiert) dartber streuen.




Mousseline-Tortchen

Nussmiirbeteig
700 g KESSKO FF fur Cookies hell,
250 g Butter,
180 g Vollei,
250 g KESSKO Haselnusskerne,
grieBférmig, gerostet,

4 g Nelke, gemahlen
im All-In-Verfahren zu Murbeteig verarbeiten
und kuhlen.

Herstellung
e MUrbeteig auf 12 mm ausrollen, ausstechen,
in Flexipanmatte einlegen und backen

Backtemperatur: 180 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 18 min
(Zug geschlossen)

¢ Noch warm ausformen

e Nach dem Auskihlen KESSKO Mousselinemasse
mit einer groBen Lochtulle als Halbkugel
aufdressieren und kahlen. Die Mousselinemasse
kann nach Wunsch mit KESSKO Aromadlen
aromatisiert werden.

Dekorempfehlung

In temperierte KESSKO Schokoladen-Kuvertire
(z.B. Rheinperle, Bonn) oder alternativ in KESSKOLAD
Kakao-Fettglasurmasse tauchen. Den Rand mit
KESSKO Haselnusskernen, gehackt, gerdstet verse-
hen und mit Kessko Dekoraufleger Swirl dekorieren.

Flexipan Bezugsquelle (Demarle)
Runde Savarins REF: FP 1057 x 24

- -

Mousseline-Haselnussriegel
(1 Blech 60 x40 cm, 60 Stlicke)

Nussmasse
1.000 g KESSKO Haselnuss-Makronenmasse HMB,
350 g Butter
3-4 min bei mittlerer Geschwindigkeit
mit dem Flachschlager
aufschlagen.
500 g Vollei
nach und nach dazu geben
und zum Schluss
509 Mehl,
200 g KESSKO Haselnuss, gehackt
unterheben.

Herstellung

¢ Einen angebackenen Mirbeteig mit Himbeer-
konfiture bestreichen und die Nussmasse glatt
aufstreichen.

Backtemperatur: 180 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 25-30 min
(Zug geschlossen)

e Nach dem Abkuhlen 10 Streifen von 4 cm Breite
und 60 cm Lange schneiden

e KESSKO Mousselinemasse mit dem Flachschlager
kurz aufschlagen und mit einer beliebiegen Loch-
tulle langs aufdressieren

e KESSKO Haselnusskerne, grob gehackt, gerostet
darUber streuen und leicht andrticken

e Kthlen und in 10 cm groBe Stlcke schneiden

Dekorempfehlung

Mit temperierter KESSKO Schokoladen-Kuverttre
(z.B. Rheinperle, Bonn, Lindau, Java, Montblanc)
oder alternativ mit KESSKOLAD WeiBe-, Haselnuss-
oder Kakao-Fettglasurmasse Gberziehen.



Gefullte Nusstaler

Nussmiirbeteig
700 g KESSKO FF fur Cookies hell,
250 g Butter,
180 g Vollei,
250 g KESSKO Haselnusskerne,
grieBférmig, gerostet,

4 g Nelke, gemahlen
im All-In-Verfahren zu Murbeteig verarbeiten
und kahlen.

Herstellung
e MuUrbeteig auf 4 mm ausrollen, mit Reliefwalze
strukturieren und auf @ 9 cm ausstechen

e Eine Halfte des Gebacks mit Ei bestreichen
und gehobelte NUsse aufstreuen

Backtemperatur: 180 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 12 min
(Zug geschlossen)

* Nach dem Auskihlen KESSKO Schokocreme oder
KESSKO Mousselinemasse mit einer groBen Loch-
tulle auf der gesamten Flache aufdressieren

e Beide Halften zusammensetzen und kurz kihlen

Dekorempfehlung

In temperierte KESSKO Schokoladen-Kuvertlre
(z.B. Rheinperle, Bonn) oder alternativ in KESSKO
Kakao-Fettglasurmasse tauchen.

Schokoladencreme-Tortchen

Schokoladen-Tarte (Grundrezept)
1.000 g KESSKO FF fur Schokoladen-Tarte,
400 g Vollei,
400 g Speisedl
im All-In-Verfahren 2 min mit grobem Besen lang-
sam verruhren.

Schokoladencreme

1.000 g KESSKO Schokoladencreme, dunkel,
mit dem feinen Besen aufschlagen.

250 g Butter (weich)
dazu geben und bis zum gewilinschten
Volumen weiter schlagen lassen, zuletzt
n.B. KESSKO Feine Destillate, Amaretto 49 % vol
zum Abschmecken dazu geben.

Herstellung
e Schokoladen-Tarte in Backmatte einftllen
(z.B. kleine Savarin oder Waffeln)

Backtemperatur: 150 °C (Stikkenofen)
Backzeit: ca. 15-20 min (je nach GroBe)

¢ Nach dem Erkalten mit KESSKO WeiBe Schoko-
lade Montblanc Chip oder Cortina Chip Uber-
ziehen und mit KESSKO Schokoladensplitter HBD,
dragiert, bestreuen

e Schokoladencreme in der Mitte aufdressieren

Dekorempfehlung
Mit KESSKO Schokoladen Dekorauflegern ausgar-
nieren.




Donauwelle Deluxe
(1 Blech 60 x20 cm)

Riihrmasse

600 g KESSKO FF fur Ruhrmassen Spezial,

325 g Vollei,

3009 Ol

im All-In-Verfahren 3-6 min im mittleren Maschinen-
gang mit grobem Besen verrihren.

Fiillcreme (1 Blech 60 x 20 cm)
250 g KESSKO Vollmilch-Kaltcreme,
600 g Wasser
glatt rihren.
400 g Butter (weich)
dazu geben und schaumig aufschlagen.

Herstellung
e Rihrmasse auf einem gefetteten, gemehlten
Blech gleichmaBig aufstreichen

200 g aufgeldste KESSKO Schokoladencreme
(ca. 40 °C) darauf streichen und mit Hilfe
einer Gabel einmarmorieren

500 g Dunstsauerkirschen dartber streuen

und abbacken.

Backtemperatur: 190 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 30 min

e Fullcreme einfullen und glatt aufstreichen
e Kuhl lagern

Dekorempfehlung

KESSKO Schokoladencreme, dunkel auflésen

(ca.40 °C) und dunn auftragen. Mit KESSKO Choco-
bany weil3 Gberspinnen und marmorieren.

Schoko-Donauwelle
(1 Blech 60 x20 cm)

Riihrmasse

600 g KESSKO FF fur Ruhrmassen Spezial,

325 g Vollei,

3009 Ol

im All-In-Verfahren 3-6 min im mittleren Maschinen-
gang mit grobem Besen verrihren.

Schoko-Fullcreme (1 Blech 60 x20 cm)
200 g KESSKO Vollmilch-Kaltcreme,
500 g Wasser

glatt rihren.
350 g Butter (weich)

dazu geben und schaumig aufschlagen.
150 g KESSKO Schokoladencreme, dunkel
auflésen (ca. 40 °C) und unterrthren.

Herstellung
e Rihrmasse auf einem gefetteten, gemehlten
Blech gleichméaBig aufstreichen

200 g aufgeloste KESSKO Schokoladencreme
(ca. 40 °C) darauf streichen und mit Hilfe
einer Gabel einmarmorieren

500 g Dunstsauerkirschen dartber streuen

und abbacken.

Backtemperatur: 190 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 30 min

e Schoko-Fillcreme einflllen und glatt aufstreichen

e Kuhl lagern

Dekorempfehlung

KESSKO Chocobany weiB3 auflésen und dinn auf-
tragen. Mit aufgel6ster KESSKO Schokoladencreme
(40 °C) tberspinnen und marmorieren.
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Schwerer Schokoladenkuchen
(1x @ 28 cm, konisch)

Masse
600 g KESSKO FF fur Schoko Sandy,
270 g Speisedl, Butter oder Magarine,
270 g Vollei,
60 g Wasser
im All-In-Verfahren ca. 5 min bei mittlerer Ge-
schwindigkeit mit dem FlachrUhrer verrUhren.

Herstellung

100 g KESSKO HaselnUsse, gebrochen, gerostet,
70 g KESSKO Schokosplitter HBD, dragiert,

100 g KESSKO Vollmilch-Schokolade-Nugat-Splits

trocken mischen und unter die Masse heben.

* 1/3 der Masse in eine gefettete Form geben
und glatt streichen

® 200 g KESSKO Schokocreme mit dem Spritzbeutel
als Tupfen auf die Masse dressieren

* Nachstes Drittel der Masse gleichmaBig dartuber
verteilen und nochmal 200 g KESSKO Schokocreme
als Tupfen auf die Masse dressieren

e Das letzte Drittel der Masse oben aufgeben und
glatt streichen

Backtemperatur: 190 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 50 min
(Zug geschlossen)

¢ Nach dem Auskuhlen mit KESSKO Schokoladen-
creme bestreichen und mit KESSKO Schokosplitter
HBD, dragiert bestreuen, einteilen in betriebstb -
liche GroBe
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