Fruchtige
Sommergebacke

Die Produktvielfalt von
KESSKO Sand- und Rihrmassen
verleiht Ihrer Kuchentheke spannende Abwechslung
und ein buntes Sortiment an fruchtigen Ideen.
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Grundrezept Fruchtfiillung ,,hausgemacht”

200 g Zucker mit 100 g KESSKO Bind-o-gel trocken mischen
und in 1.000 g Fruchtsaft rihren, anschlieBend Friichte unterheben.

Schokolade-Obst-Tortchen

Schokoladen-Tarte
1.000 g KESSKO FF fur Schokoladen-Tarte,
400 g Vollei und
400 g Speisedl
im All-in-Verfahren 2 min mit dem groben Besen
langsam verrihren.

&

Pistazien-Miirbteig
1.000 g KESSKO FF fur Cookies hell,
360 g Butter,
100 g Celestiale Pistazien-Eispaste Festa und
140 g Vollei
betriebstblich zu Murbteig verarbeiten.
Zum Schluss
300 g KESSKO Cortina Flakes
dazu geben und backen.

Herstellung
¢ Schokoladen-Tarte in Backmatte einfullen
(z.B. kl. Savarin oder Waffeln) und abbacken

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

e Creme (hergestellt aus KESSKO FF fur Vollmilch-
Kaltcreme) in der Mitte aufspritzen

e Beliebig mit Obst oder Beeren belegen

¢ Mit Gelee (hergestellt aus KESSKO Geleeguss-
pulver Brillant oder Rubin) abglanzen

¢ Auf gebackenen Pistazien-MUrbteigtaler setzen



Himbeer-Schokowelle
(1 Blech 60 x20 cm)

Schokomuffinmasse
450 g KESSKO FF fur Schoko-Muffins,
180 g Vollei,
180 g Speisedl,
90 g Wasser und
675 g Speisequark (40 %)
im All In-Verfahren 3-5 min mit dem Flachrthrer
langsam verrthren.

Fullcreme
25 g KESSKO Patissana 92 in
500 g Wasser (40-50 °C)
auflésen,

30 g Celestiale Eispaste Vanille Gold und
200 g KESSKO FF fur Vollmilch Kaltcreme
dazugeben und glattrihren.

Abkuhlen lassen und anschlieBend
500 g Sahne, geschlagen, ungesufBt
unterheben.

Grundrezept Himbeer-Crumble

250 g Butter,

250 g Zucker,

350 g Mehl,
35 g KESSKO Fruchtpulver Himbeere und
40 g Vollei

im All-In Verfahren betriebstblich zu Streuseln

verarbeiten und abbacken.

Backtemperatur: 100 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 35 min (Zug offen)

Herstellung
¢ Schokomuffinmasse auf einen angebackenen
Miurbteigboden aufstreichen

* 300 g TK Himbeeren (in KESSKO Bind-o-gel
gewalzt) darauf verteilen und bei 190-200 °C
(Etagenofen) ca. 25-30 min abbacken

¢ Fullcreme aufstreichen und abkammen,
Himbeer-Crumble druberstreuen und mit
KESSKO SuBer Schnee leicht absieben

Dekorempfehlung
Frische Himbeeren und KESSKO Dekoraufleger
Dreieck gestreift auflegen.

Schoko-Birnen-Torteletts
(30 Stiick @ 10 cm)

Schokoladen-Tarte b
1.000 g KESSKO FF furr Schokoladen-Tarte, 4

400 g Vollei und

400 g Speisedl
im All-in-Verfahren 2 min mit dem groben Besen
langsam verrhren.

Knuspermischung
400 g KESSKO Crispy und
400 g Mandeln, gestiftet
zusammen vermischen.

Herstellung
¢ Tortelett-Backformen mit Murbteig auslegen
und anbacken

e Schokoladen-Tarte-Masse einfullen,
gehackte Birne (ca. 30 g) darauf verteilen,
Knuspermischung aufstreuen und abbacken

Backtemperatur: 200 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 20-25 min (Zug geschlossen)

Dekorempfehlung
Rand mit KESSKO SuBer Schnee abstauben.
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Beueler Baisertértchen (Krone)

Muffinmasse

500 g KESSKO FF fur Muffins,

200 g Speisedl,

200 g Vollei,

100 g Wasser
im All-in-Verfahren ca. 3 min im langsamem
Gang mit dem FlachrUhrer oder dem grobem
Besen laufen lassen und zuletzt

120 g TK Heidelbeeren

unter die Masse heben.

Fiillung
30 g Fruchtfullung Heidelbeere pro Form

Baisermasse
15 g KESSKO Schnee-Fix,
140 g Wasser,
150 g Zucker
zu Schnee schlagen und
150 g Zucker nach und nach dazu geben.

Herstellung
e Muffins mit einem Portionierer in die
Muffintulpen einfullen (ca. 40 g)

e Fruchtfullung im Tupfen aufdressieren
e Baisermasse aus Schnee-Fix mit einer groBen

Sterntulle ringférmig in die Tulpe eindressieren

Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 35 min (Zug geschlossen)

Dekorempfehlung
Nach dem Backen gegebenenfalls mit
KESSKO SuBer Schnee absieben.

blene 1C|
(60x20 cm)

Riihrmasse

600 g KESSKO FF fur Rihrmasse Mandly,

240 g Speisedl,

240 g Vollei und

25 g Wasser

im All-in-Verfahren 3-5 min bei mittlerer Geschwin-
digkeit mit dem Fachrihrer oder dem grobem Besen
laufen lassen.

Knuspermischung

200 g KESSKO Crispy und

100 g KESSKO gehobelte Mandeln
trocken mischen.

Fruchtfiillung
1.000 g TK Erdbeeren (aufgetaut)
abtropfen lassen,
200 g Zucker,
100 g KESSKO Bind-o-gel und
n.B. KESSKO Konsalin
mischen und in den Erdbeersaft einrtihren. Kurz
abstehen lassen und die Erdbeeren dazu geben.

Fiillcreme
200 g KESSKO Bayerisch Creme und
500 g Milch, kalt
3 min im mittlerem Maschinengang
laufen lassen.
600 g Sahne, geschlagen unterheben.

Herstellung

e Masse auf 2 gefettete, gemehlte Bleche 60x20 cm
verteilen, glatt streichen, Knuspermischung auf
eine der beiden Massen aufstreuen und backen

Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: 20 min

¢ Fruchtfullung auf den Boden geben, gleichmaBig
verstreichen und mit KESSKO Bind-o-gel bestauben

e Fullcreme gleichméaBig auf der Fruchtfillung
verteilen und glattstreichen

¢ Bienenstichdeckel in die gewlinschte GréBe
einteilen, schneiden und auf die Creme legen

e |m KUhlschrank absteifen lassen




Zitronenkuchen
(1x30x 18 cm Kastenform)

Riihrmasse
500 g KESSKO FF fur Rihrmasse Sandy,
225 g Vollei,
225 g Butter,
50 g Wasser und
55 g KESSKO Zitrone in Zucker
im All-In-Verfahren ca. 4 min im langsamen
Gang mit dem groben Besen oder Flachruhrer
laufen lassen.

Backtemperatur: 170 °C (Etagenofen)
130 °C (Konvektomat)
Backzeit: ca. 45-50 min (Zug geschlossen)
Kerntemperatur 86 °C

Tranke (Mehrfachansatz)
200 g Wasser,
200 g Zitronensaft und
40 g Zucker
mischen und kurz aufkochen.

Zitronenfondant (Mehrfachansatz)
500 g KESSKO Fondant und

30 g KESSKO Fruchtpaste Zitrone
leicht erwarmen.

Herstellung

e VVor dem Backen die Masse mit einen 6ligen
Teigschaber in der kompletten Lénge einstechen,
dadurch entféllt das Einschneiden

* Nach dem Backen den Kastenkuchen im noch
warmen Zustand nach Belieben mit der Zitronen-
Tranke tranken und anschlieBend heil3 aprikotieren

e Zuletzt mit Zitronenfondant diinn glasieren

Dekorempfehlung
Mit KESSKO Gelee-Dekor Zitrone ausgarnieren.

Apfel-Baiser-Schnitte
(60x20 cm)

Riihrmasse

500 g KESSKO FF fur RUhrmasse Spezial,

270 g Speisedl und

250 g Vollei
im All-In-Verfahren 3-5 min bei mittlerer
Geschwindigkeit mit dem Flachrthrer
laufen lassen.

700 g Apfel, frisch oder TK (TK in KESSKO Bind-o-gel

gewalzt) driber streuen und abbacken.

Baisermasse
15 g KESSKO Schnee-Fix,
140 g Wasser,
150 g Zucker
zu Schnee schlagen und
150 g Zucker nach und nach dazu geben.

Herstellung
e Ruhrmasse auf ein gefettetes, bemehltes Blech
aufstreichen

o Apfel driiber streuen und abbacken

Backtemperatur: 190 °C (Etagenofen)
150 °C (Stikkenofen)
Backzeit: ca. 30 min

e Nach dem Backen die Baisermasse darauf
verteilen und mit der Palettenspitze ein Wellen-
muster eindrticken

¢ Im Etagenofen goldbraun abflammen
Backtemperatur: 240 °C (Etagenofen)

200 °C (Stikkenofen)
Backzeit: ca. 10 min

Dekorempfehlung
Nach dem Auskthlen mit KESSKO Chocovari filieren.

Variationen
Statt Apfeln kénnen die gleichen Mengen Rhabarber
oder rote Johannisbeeren verwendet werden.




GroBmutters
Orangen-Schokoladen-Tarte
(1x 9 36 cm)

Schokoladen-Tarte \
500 g KESSKO FF fur Schokoladen-Tarte,
200 g Speisedl und

200 g Vollei
im All-in-Verfahren 3 min im mittleren Maschinen-
gang laufen lassen.

Sahne-Eierguss
200 g KESSKO FF fur Eierguss,
150 g Wasser und
150 g Sahne, flussig
zusammen anrthren und kurz
quellen lassen.
10 g KESSKO Schnee-Fix und
115 g Wasser zu Schnee schlagen und unter den
Eierguss heben.

Herstellung
e Einen Anbackboden mit Rand herstellen

¢ Schokoladen-Tarte einfillen und drei Ringe
Orangenfruchtfullung (hergestellt mit
KESSKO Bind-o-gel) aufdressieren

¢ Sahne-Eierguss darauf verteilen und abbacken

Backtemperatur: 190 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 30-35 min (Zug geschlossen)

Dekorempfehlung

Nach dem Erkalten mit Geleeguss (hergestellt aus
KESSKO Geleeguss Brillant) abgldnzen und mit
Orangenzesten, KESSKO Kakao-Nibs und Pistazien
(gehackt) ausgarnieren.

Boden
500 g KESSKO FF fur RUhrmasse Mandy,
250 g Butter,
250 g Vollei,

259 Wasser,

50 g Orangeat und

30 g KESSKO Fruchtpaste Orange
im All-In-Verfahren ca. 3 min im langsamen Gang mit
dem Flachrihrer oder dem groben Besen laufen lassen.

Fiillung
120 g weiche Butter,
120 g KESSKO MMB und
10 g KESSKO Aromadl Orange
mit dem Flachrihrer aufschlagen und in einen
Spritzbeutel fullen.

Orangenfondant (Mehrfachansatz)
500 g KESSKO Fondant und
30 g KESSKO Fruchtpaste Orange
mischen, wie gewohnt erwarmen, Konsistenz mit
Wasser einstellen.

Herstellung
e Backblech fetten und mit gehobelten Mandeln
ausstreuen

¢ Mandy einfullen und glattstreichen

e Marzipan/Butterfullung als Tupfen aufdressieren,
mit 50 g KESSKO Mandeln, gehobelt bestreuen
und abbacken

Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 25 min (Zug geschlossen)

Dekorempfehlung

Nach dem Backen aprikotieren und mit Orangen-
fondant glasieren und mit KESSKO Geleefrucht
Orange oder gehackten Pistazien dekorieren.




Schoko-Knusperschnitte
(1 Blech 60 x20 cm)

Schokoladenriihrmasse
700 g KESSKO FF fur Schoko-Sandy,
320 g Vollei,
320 g Speisedl und
60 g Wasser
im All-In-Verfahren 3-5 min mit dem FlachrUhrer
langsam verrihren.

Knuspermischung

160 g KESSKO Crispy,
40 g KESSKO Nusse, grob gehackt,
40 g KESSKO Walnusse, grob gehackt,
40 g KESSKO Mandeln, gestiftet und
40 g Cranberries, gehackt

Uber die Fullcreme platzieren.

Fullcreme
25 g KESSKO Patissana 92 in
500 g Wasser (40-50 °C) auflosen,
30 g Celestiale Eispaste Vanille Gold und
200 g KESSKO FF fur Vollmilch-Kaltcreme
dazugeben und glattrihren.
Abkuhlen lassen und anschlieBend
500 g Sahne, geschlagen, ungesuBt unterheben.

Herstellung
e Schokoladenrithrmasse auf 1 Blech
(60x20 cm, mit Papier) aufstreichen

e Knuspermischung aufstreuen und abbacken

Backtemperatur: 190 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 35-40 min (Zug geschlossen)

¢ Schokoladenboden halbieren, Fullcreme
aufstreichen und zusammensetzen

Kirschmichel-Tortchen

Riihrmasse
250 g KESSKO FF fur Rihrmasse Spezial,
150 g Butter,
150 g Vollei und
50 g Milch
im All In-Verfahren ca. 3 min im langsamen
Gang mit dem Flachrihrer oder dem grobem
Besen laufen lassen.
90 g Eiweil (hergestellt aus KESSKO Schnee-Fix) mit
50 g Zucker
zu Eischnee verarbeiten und
unter die Rihrmasse heben.
30 g Weizenpuder darlUber sieben, unterheben
und zuletzt
250 g Kirschen, abgetropft, gehackt
vorsichtig unterabeiten.

Masse in Silikonférmchen einfallen und backen.

Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 20 min (je nach FérmchengroBe)
Zug geschlossen

Dekorempfehlung
Nach dem Erkalten mit KESSKO SuBer Schnee
absieben.
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Raffiniert und lecker — wenn unsere Rihrmasse

auf die frische Mandarinen-Note trifft
ist besonders fruchtiger Sommergeschmack garantiert.

Mandarinen-Landkuchen
(1 Kuchen @ 50 cm)

Riihrmasse
800 g KESSKO FF fur Ruhrmasse Extra,
320 g Speisedl,
350 g Wasser,

50 g Vollei und

10 g KESSKO Butter-Vanille Aroma Premium
im All-in-Verfahren 4 min mit dem Flachschlager
langsam ruhren.

Marzipan-Makronen-Butterfiillung
200 g KESSKO MMB und

200 g Butter

zusammen aufschlagen.

Herstellung
e RUhrmasse im @ 50 cm Ring glatt streichen

¢ Marzipan-Makronen-Butterfullung punktweise
aufspritzen

® 500 g Mandarinen aufstreuen

e 250 g KESSKO gehobelte Mandeln mit 75 g Zucker
und 50 g Vollei zusammen mischen, aufstreuen
und abbacken

Backtemperatur: 190 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 30-35 min
(letzte 5 min mit offenem Zug)

¢ Nach dem Backen 120 g flussige Sahne dartber
verteilen
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