Fruhlingserwachen

Starten Sie frisch und fruchtig in den Frihling.
Von leckeren Kasekuchenvariationen
bis hin zu Ostergebacken ist alles dabei.




Brownie-Kasekuchen (4x @ 18 cm)

Kasekuchen (Grundrezept)

225 g KESSKO FF fiur Kasekuchen hoch & flach und
659 Zucker
zusammen trocken mischen.
270 g Vollei,
600 g Sahne, flUssig,
900 g Magerquark und
n.B. KESSKO Backaroma Zitrone
zugeben und alle Zutaten 2-3 min mit einem feinen
Besen verrthren.

Brownies (Grundrezept)

1.000 g KESSKO FF fur Brownies,

250 g Vollei,

250 g Speisedl und

150 g Wasser
3-5 min im langsamen Maschinengang, mit dem
Flachruhrer, laufen lassen.

Einen Anbackboden herstellen und mit einem Ring
(@ 18 cm) umstellen oder fertige Einwegformen
(z.B. von Firma Gude) bereitstellen.

Die Massen mehrmals im Wechsel in die Form
randhoch einfullen, mit einer Gabel marmorieren
und anschlieBend backen.

Backtemperatur: 190 °C (Etagenofen)
ca. 140-150 °C (Stikkenofen)
Backzeit: je nach GroBe der Form 35-50 min

Nach dem Backen und AusklUhlen mit Frichten,
KESSKO Schokoladen-Dekoren und/oder Zucker-
dekoren (z.B. von Jacobi Decor) ausgarnieren.




Haselnuss-Tértchen mi
getrockneten Aprikosen

500 g KESSKO FF fur Haselnussfullung Nussy mit
200 g Wasser anrUhren.

90 g Aprikosen, getrocknet, gehackt und
30 g KESSKO Haselnusse,
grob gehackt, gerostet
dazugeben und alles glattarbeiten.

Murbeteigboden auf 3 mm ausrollen, ausstechen
und anbacken. Diese in Silikonformen legen, dann
die Nussfullung in gleicher Menge verteilen.

150 g KESSKO Haselnusse,
grob gehackt, gerostet
obenauf geben und mit KESSKO Crispy bestreuen.

Backtemperatur: 180 °C (Etagenofen)
ca. 140-150 °C (Stikkenofen)
Backzeit: ca. 30 min

Nach dem Erkalten mit temperierter weiBer KESSKO
Schokolade Montblanc Chip oder Cortina Chip bis
an die Oberkante absetzen. Den Rand nach Wunsch
ausgarnieren.

Choco Nut Cake
(2 x Rodonform 500 g)

320 g KESSKO FF fur Schoko-Sandy,
150 g Vollei,
150 g Ol, Margarine, Butter,
130 g Wasser,
10 g KESSKO Backtrieb E,
160 g KESSKO FF fur Haselnussfullung Nussy und
50 g KESSKO Haselnusskerne,
grob gehackt, gerostet
im langsamen Gang mit dem groben Besen oder
FlachrUhrer ca. 3 min laufen lassen.

Die Halfte der Sandmasse in beide Formen einflllen
und glattstreichen.

100 g KESSKO Nugatcreme Chocovari

pro Form obenauf geben, die restliche Sandmasse
ebenfalls verteilen und wie bei einem Marmorku-
chen beide Massen mit einer Gabel verwirbeln.

Zuletzt pro Form
50 g KESSKO Haselnusskerne,
grob gehackt, gerostet
aufstreuen und anschlieBend backen.

Backtemperatur: 180 °C (Etagenofen)
ca. 140-150 °C (Stikkenofen)
Backzeit: ca. 40-50 min

Nach dem Auskihlen mit KESSKO Nugatcreme
Chocovari filieren und nach eigenem Geschmack
dekorieren, ggf. mit Osterdekor verzieren.



Schoko-Kokosboden mit Kasekuchen
hoch & flach (60x20 cm)

Cocosmasse (Grundrezept)

1.000 g KESSKO Cocos-Makronenmasse CMB und
200 g KESSKO Nugatcreme Chocovari

kurz im langsamen Maschinengang, mit dem Flach-

rahrer, glattlaufen lassen.

Kasekuchen (Grundrezept)

340 g KESSKO FF fur Kasekuchen hoch & flach und
100 g Zucker
zusammen trocken mischen.
400 g Vollei,
900 g Sahne, flussig,
1.350 g Magerquark und
n.B. KESSKO Backaroma Zitrone
zugeben und alle Zutaten 2-3 min mit einem feinen
Besen verrthren.

Einen Anbackboden herstellen, die Chocovari-
Cocosmasse gleichméaBig verteilen und glattstrei-
chen. Die Kasemasse einfullen, glattstreichen und
anschlieBend backen.

Backtemperatur: 190 °C (Ober/Unterhitze-Ofen)
ca. 140-150 °C (Stikkenofen)
Backzeit: ca. 60 min

Nach dem Backen und Auskthlen mit Friichten,
KESSKO Schokoladen-Dekor und/oder Zucker-
dekor (z.B. von Jacobi Decor) ausgarnieren.
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Osterkuchen mit Rithrmasse Mandy
und Eierlikor (Backform kleines Ei Firma
Gude 8,5x12,5/3 cm hoch)

Eierlikdr-Rihrmasse (Grundrezept)

1.000 g KESSKO FF fur Rilhrmasse Mandy,
500 g Vollei,
500 g Ol, Margarine, Butter,
50 g Wasser und
120 g KESSKO Eierlikdrpaste
im All-in-Verfahren 1 min im 1. Gang, dann 2 min
im 2. Gang der Maschine aufschlagen.
150 g KESSKO Walnusskerne (gehackt),
150 g KESSKO Schokoladensplitter HB,
150 g Cranberries (gehackt) und
100 g KESSKO Rahmcaramelstiickchen
zum Schluss unterheben.

Herstellung
Einwaage: 150-160 g

Backtemperatur: 180-190 °C (Etagenofen)
ca. 140-150 °C (Stikkenofen)
Backzeit: ca. 25 min

Nach dem Auskdhlen in der Mitte mit KESSKO
Nugatcreme Chocovari bestreichen, Kokoschips und
grob gehackte KESSKO Pistazien aufstreuen und
mit Osterdekoration versehen.

Dekor

Mit KESSKO Nugatcreme Chocovari Gberspinnen
und z.B. mit KESSKO Walnusskernen, Mandeln,
Rahmcaramelstlickchen, Pistazien sowie Osterdeko-
ration (z.B von Jacobi Decor) ausgarnieren.

Dekorvariante

KESSKO Magic White gelb einfarben, diinn aus-
rollen, mustern, eierférmig ausstechen und aufle-
gen. Mit KESSKO Nugatcreme Chocovari Gberspin-
nen. Mit KESSKO Walnusskernen, Mandeln, Rahm-
caramelstlickchen, Pistazien sowie Osterdekoration
(z.B von Jacobi Decor) ausgarnieren.
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Schoko-Kokosnester (@ 10 cm)

1.000 g KESSKO Cocos-Makronenmasse CMB und
200 g KESSKO Nugatcreme Chocovari

3-5 min im langsamen Maschinengang, mit dem

Flachrihrer, laufen lassen.

Silikonmatte mit einen Anbackboden von 2 mm
Dicke versehen.

Die Masse mit einem Spritzbeutel mit 11er Sterntal-
le ringférmig auf den Anbackboden dressieren und
anschlieBend backen.

Backparameter Etagenofen
Backtemperatur: 190 °C (Ober- und Unterhitze)
Backzeit: ca. 12 min (mit Unterblech)
Backparameter Stikkenofen
Backtemperatur: ca. 140-150 °C

Backzeit: ca. 12 min

Nach dem Backen und Auskthlen mit KESSKO Cho-
cobany weif3 (abgeschmeckt mit KESSKO Aromadlen,
z.B. Orange oder Erdbeere) flllen.

Mit KESSKO Schokoladen-Dekor und/oder Zucker-
dekor (z.B. von Jacobi Decor) ausgarnieren.

Kokos-Eierlikor-Muffins mit Nugatkern i/’-‘*:
(24er Tray 80 g Einwaage) ( ‘, ]

850 g KESSKO FF fur Muffins hell,

340 g Vollei,

340 g Speisedl,

170 g Wasser,

170 g KESSKO Cocos-Makronenmasse CMB und
50 g KESSKO Aromapaste Eierlikér

im mittleren Gang mit dem groben Besen oder

FlachrUhrer ca. 5 min laufen lassen. Die Masse

mit einem Spritzbeutel in die Muffinférmchen

dressieren.

10 g KESSKO Nugatmasse dunkel in kleine Wurfel
schneiden und in den Muffin drlcken, bis sie nicht
mehr zu sehen sind.

Backparameter Etagenofen

Backtemperatur: 180 °C (mit viel Schwaden)
Backzeit: ca. 30 min

Backparameter Stikkenofen

Backtemperatur: ca. 140-150 °C (mit viel Schwaden)

Backzeit: ca. 30 min

Nach dem Auskihlen KESSKO Magic White, ein-
gefarbt und ausgestochen mit KESSKO Chocobany
weiB, auf dem Muffin fixieren und nach Wunsch
dekorieren.
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Kokos-Eierlikor-Tortchen mit Obst
(Mehrfachansatz)

1.000 g KESSKO FF fur Muffins hell,

400 g Vollei,

400 g Speisedl,

200 g Wasser,

200 g KESSKO Cocos-Makronenmasse CMB und

50 g Aromapaste Eierlikor

im mittleren Gang mit dem groben Besen oder Flach-
rahrer ca. 5 min laufen lassen.

Die Masse in Einweg oder Silikonformen fallen und
backen.

Backparameter Etagenofen

Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: ca. 25-30 min

Backparameter Stikkenofen

Backtemperatur: ca. 140-150 °C
Backzeit: ca. 25-30 min

Mehrfachansatz

400 g KESSKO FF fur Vollmilchkaltcreme,
900 g Wasser,
100 g KESSKO Eierlikér Advocaat und
20 g KESSKO Aromapaste Eierlikor
3 min im schnellen Maschinengang mit dem feinen
Besen aufschlagen, auf den Boden geben, nach
Wunsch verteilen und glattstreichen.

Mit KESSKO Bindogel bestauben und nach Belieben
mit Obst belegen.

Zuletzt mit Geleeguss (z.B. KESSKO Geleeguss Bril-
lant oder Rubin) abglanzen und mit Osterdekorati-
on (z.B. von Jacobi Decor) versehen.

(4x500 g Rodonformen

1.000 g KESSKO FF fur Rihrmasse Mandy,
500 g Vollei,
500 g Ol, Margarine, Butter,
50 g Wasser,
n.B. KESSKO Backaroma Vanille und Zitrone und
100 g KESSKO Eierlikér Advocaat
2-3 min mit dem groben Besen im langsamen Gang
laufen lassen.

100 g KESSKO Celestiale Pistazienpaste Festa
unter 1/3 der fertigen Masse unterheben.

Die Massen schichtférmig in gefettete und gemehlte
Rodonformen einflllen, mit einer Gabel verwirbeln,
anschlieBend backen.

Backtemperatur: 180 °C (Etagenofen)
90 °C Kerntemperatur

Backzeit: ca. 40-50 min

Nach dem Auskihlen mit KESSKO wei3er Schoko-
lade Montblanc Chip oder KESSKO Chocobany
weil3 Uberziehen und mit grob gehackten KESSKO
Pistazien bestreuen.
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