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KiLeb-Kuchen

Starten Sie herbstlich-fruchtig
in die festliche Zeit des Jahres

Ruhrmasse mit nussiger Lebkuchen-Marzipanmasse on top
und dunklen Nugatstreuseln verfeinert

Mit KESSKO Fixfertig Sandy (Rihrmasse),

KESSKO Spezleb, KESSKO Fixfertig Haselnussfillung,
KESSKO Marzipanrohmasse M0 Premium,

KESSKO Nuss-Nugat dunkel und KESSKO Kakaopulver

Kreative Ideen backen — KESSKO kann's!




KiLeb-Kuchen

Rezept fur 2 Bleche 60x20 cm

Art-Nr. Zutat Menge Anwendungshinweise
Rithrmasse
10236 KESSKO Fixfertig RUhrmasse Sandy 1,000 kg Alle Zutaten im All-in-Verfahren 3-5 Min.
Vollei 0,450 kg . . L.
S mit dem Flachruhrer bei mittlerer
Speisedl 0:430 kg Geschwindigkeit aufschlagen
Wasser 0,100 kg windigkett au gen.
GESAMT Ruhrmasse 2,000 kg
Lebkuchenmasse
10132 KESSKO Spezleb 0,390 kg
10231 KESSKO Fixfertig fur Haselnussflillung 0,390 kg
18003 KESlSKO Marzipanrohmasse MO Premium 0,115 kg Alle Zutaten im All-in-Verfahren 3-5 Min.
Rosinen 0,115 kg . . .
. mit dem Flachruhrer bei mittlerer
Mileh L Geschwindigkeit aufschlagen
Wasser 0,115 kg g gen.
Honig 0,115 kg
Weizenmehl 0,075 kg
GESAMT Lebkuchenmasse 1,625 kg
Nugatstreusel Mehrfachansatz
13003 KESSKO Nuss-Nugat dunkel 0,200 kg
Butter 0,200 kg
Zucker 0,150 kg |p Zutaten glattarbeiten.
Salz Prise
10025 KESSKO Kakaopulver 0,030 kg
Weizenmehl 0,500 kg Dazugeben und zu Streuseln verarbeiten.
GESAMT Nugatstreusel 1,080 kg
Herstellung Technische Parameter
» Die RUhrmasse auf ein gefettetes und bemehiltes Backblech geben, glatt streichen. Backtemperatur (Etagenofen):

190 °C Oberhitze/Unterhitze

Backzeit: ca. 35 Min.
(mit gedffnetem Zug)

» Lebkuchenmasse mit einem Spritzbeutel in Tupfen auf die zwei Bleche verteilen.
» Je 600 g Kirschen pro Blech gleichmafig aufstreuen.
» Zum Schluss 300 g Nugatstreusel je Blech gleichmaRig aufstreuen und backen.

* Nach dem Backen auskuihlen lassen und dann die Schnitten
mit Art.-Nr. 08262 KESSKO Dekor-Su3puder absieben.

- A Sy "}, Herstellung
) ,'"(‘ =N » Honig mit Wasser auf 45 °C erwarmen “_fr 7
(evtl. Honigkristalle mussen aufgelost sein). I~
( ir l l I I dre Z e pt » Mit KESSKO Spezleb glattarbeiten.
» Weizenmehl zufugen, bis ein ausrollfahiger Teig
Honig-/Lebkuchenteig Rezept1l Rezept2 entstanden ist.
(fest) (weich) » Knetzeit ca. 4 Min,, Teigruhe mindestens 4 Stunden.
Art-Nr. Zutat Menge Menge Fur ein optimales Backergebnis werden 24 Stunden
e 0,450 kg 0,450 kg und langer empfohlen.
Wasser 0,250 kg 0,250 kg « Teig 3 mm dick ausrollen, ausstechen, mit Wasser/
10132 KESSKO Spezleb 0,750 kg 1,000 kg Milch abstreichen und nach Wunsch mit Mandeln,
Weinzenmehl Type 550 0,750 kg 0,500 kg Nussen, Belegkirschen, Pistazien etc. dekorieren.

GESAMT Honig-/Lebkuchenteig 2,200kg 2,200 kg » Nach dem Backen mit Lebkuchen-Glasur abglanzen

R oder nach dem Auskuhlen mit Schokoladen-Kuverture
Uberziehen/tunken. Eine langere Weichhaltung wird
durch Zugabe von 3-5% Sorbi F erreicht.

Nattirlich kénnen Sie aus KESSKO Spezleb
statt einer Rithrmasse auch traditionellen
Lebkuchenteig herstellen.
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Technische Parameter

Backtemperatur: 190-200 °C
Backzeit: ca. 10-15 Min. (bei gedffnetem Zug)

KESSKO | Kessler & Comp. GmbH & Co. KG | 53227 Bonn | www.kessko.de

Qs +49 (0) 228 400 00 — 0 | 3 +49 (0) 228 400 00 — 77 | ¥ info@kessko.de




