Johannisbeer-Schmandkuchen
mit Baiser

Eine unglaublich luftige
und lockere Schnitte!

Kasekuchenschnitte mit Johannisbeeren,
Schmand und Baiser.

Mit

KESSKO Fixfertig fur Kasekuchen — hoch & flach
KESSKO Schnee-Fix

Kreative Ideen backen — KESSKO kann's!




PI611HO/Apral Status: 21.07.2021

esshd

Johannisbeer-Schmandkuchen mit Baiser

Rezept fur 1 Blech a 60x20 cm

Art-Nr. Zutaten Menge Anwendungshinweise
Schmandmasse
KESSKO Fixfertig fur

etz Kasekuchen — hoch & flach ekl

Pulver und Zucker trocken mischen,

Zuckgr Laueli restliche Zutaten dazugeben und die
Vollei 0,400 kg M lattrihren
Sahne 0900 kg | ' assegatirunren.
Schmand 1,350 kg
GESAMT Schmandmasse 3,090 kg
Baisermasse
11051 KESSKO Schnee-Fix 0,040 kg
Pulver und Wasser zu Schnee schlagen.
Wasser 0,250 kg
Zucker 0,450 kg Nach und nach dazugeben.
GESAMT Baisermasse 0,740 kg
Weitere Zutaten
Johannisbeerfullung 0,750 kg
Herstellung

» Schnittenblech mit einem Anbackboden auslegen.
* Schmandmasse einfullen.
» 750 g Johannisbeerfullung tupfenweise verteilen und anschliefend backen.

* Nach dem Auskuhlen die Baisermasse auftragen, glattstreichen
und mit der Messerspitze ein Muster eindrtuicken.

o Im Ofen abflammen.

Technische Parameter (Schmandkuchen)

Backtemperatur (Etagenofen): 190 °C Oberhitze / Unterhitze
Backzeit: ca. 50 min (mit gedffnetem Zug)
kurz stehen lassen, dann ca. 15 min fertig backen

Technische Parameter (Baiser)

Backtemperatur (Etagenofen): 220 °C Oberhitze
Backzeit: ca. 6-8 min

Marketingtipp

Diese luftig, lockere Schnitte kann durch
viele Frucht-Variationsmoglichkeiten
jeder Saison angepasst werden.
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