Cranberries-Zitronen-Mandelberge
Ein unglaublich saftiger Genuss! N

Marzipan-Makronenmasse kombiniert mit Zitronenaroma,
Mandeln, Cranberries und weilRer Schokolade.
Mit

KESSKO Marzipan-Makronenmasse MMB

KESSKO Mandeln, gehackt, gerostet

KESSKO Konditorei-Aroma Zitrone Classic

KESSKO Mandeln, gehobelt
KESSKO WeifRe Schokolade Montblanc

g

Kreative Ideen backen — KESSKO kann's!




Cranberries-Zitronen-Mandelberge

Rezept fur 26 Stucke a 45 g

Art-Nr. Zutaten Menge Anwendungshinweise
Makronenmasse

06001 KESSKO Marzipan-Makronenmasse MMB 1,000 kg
Cranberries, gehackt 0,120 kg

07006 KESSKO Mandeln, gehackt, gerdstet 0,060 kg |* Zusammen kurz verruhren.

KESSKO Konditorei-Aroma

detble Zitrone Classic UL

GESAMT Makronenmasse 1,190 kg
Weitere Zutaten

betriebsubl.

07005 KESSKO Mandeln, gehobelt e e

01140 KESSKO WeiRRe Schokolade betriebsubl.

Montblanc, Chip anwenden

Herstellung

* Makronenmasse portionieren und in gehobelten Mandeln kugelférmig walzen.

» Die Kugeln auf mit Backpapier ausgelegte Bleche legen
und mit drei Fingern zur Pyramide formen.

» Mit Staubzucker absieben und Uber Nacht stehenlassen.

» Nach dem Backen und Auskuhlen zur Halfte in temperierter Montblanc absetzen
und eine Cranberry als Dekor auflegen.

Technische Parameter
Backtemperatur (Etagenofen): 200 °C Oberhitze (100%)
190 °C Unterhitze (80%)
mit Unterblech
Backzeit: ca. 15-20 min (mit geschlossenem Zug) flammen
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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




