Feinste Kombination

von mildem Joghurt
und sonnengereiften

Alaska-express Joghurt-Kirsch Kirschen.

Joghurt-Kirsch-Sahneschnitte

1 Blech, 60 x 20 cm; 22 Stiick
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Riihrmasse
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Fruchti-Top Kirsch

Joghurt-Kirsch-Sahne
Alaska-express

Joghurt-Kirsch
Wasser, ca. 20 °C
Sahne, geschlagen,
ungesiiRt

VarieGo Amarena

Dekor
Cristaline Neutral

2 bis 3 Minuten
mit grober Rute im
mittleren Maschi-
nengang riihren.

Alaska-express
Joghurt-Kirsch
im Wasser auflosen
und die Sahne
unterheben.

g

Herstellung

Die Riihrmasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes oder
gefettetes und schwach bemehltes Blech aufstreichen.
Fruchti-Top Kirsch diagonal aufdressieren und abbacken.
Nach dem Erkalten die Joghurt-Kirsch-Sahne aufstreichen
und mit VarieGo Amarena einmarmorieren.

Die Schnitte ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen
lassen.

Die Schnitte anfrosten und Cristaline Neutral
aufstreichen.

AnschlieRend einteilen und schneiden.

Backtechnik

Backzeit: 30-35 Minuten
Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)



Fantasia-Joghurt-Kirschtortchen

1 Fantasia-Formenverbund, 24 Stiick

125 g Biskuitroulade, .
hell mit Bisquisit + zﬁsi’::j:e; cm &,
100 PLUS )
Joghurt-Kirsch-Sahne
250 g Alaska-express Alaska-express
Joghurt-Kirsch Joghurt- Kirsch
500 g Wasser, ca. 20 °C P im Wasser auflosen
500 g Sahne, geschlagen, | nd die Sahne
ungesiiBt unterheben.
500 g Fruchti-Top Kirsch
Dekor
150 g Mohrenglanz Zartbitter
50 g Cristaline Rot
125 g Garniersahne
24 Stk. Schoko-Dekor

Joghurt-Kirsch

Herstellung

® Mit einem Spritzbeutel die Joghurt-Kirsch-Sahne
einfiillen, je einen Tupfen Fruchti-Top Kirsch
eindressieren, je eine Biskuitroulade auflegen
und leicht andriicken.

® Die Tortchen ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen
lassen.

® Tortchen gut anfrosten, danach aus der Form losen.

® Mit Mohrenglanz absetzen und mit Cristaline Rot
auslassen.

® Mit der Garniersahne und dem Schoko-Dekor
Joghurt-Kirsch ausgarnieren.

Offizieller
Forderer

A

Zentralverhand des
Deutschen Backerhandwerks .V,

Joghurt-Kirsch-Kuppeltorte

1 Kuppelform, 26 cm @; 16 Stiick

160 g Mirbeteig mit Miirbella,
1 Stiick, gebacken
40 g Johannisbeerkonfitiire
120 g Biskuitbdden, dunkel mit
Schoko-Bisquisit 100,
1 Stiick, 26 cm @
60 g Biskuitboden, dunkel mit
Schoko-Bisquisit 100,
1 Stiick, 18 cm @
Joghurt-Kirsch-Sahne
250 g Alaska-express Alaska-express
Joghurt-Kirsch Joghurt-Kirsch
500 g Wasser, ca. 20 °C ) im Wasser auflgsen
500 g Sahne, geschlagen, | ynd die Sahne
ungestift unterheben.
Dekor
250 g Cristaline Neutral
60 g Bliitenraspeln, weil
10 g Garniersahne
1 Stk. Kirsche, abgeliert
Herstellung
® Die Kuppelform diinn mit Speisedl eindlen und mit Staubzucker
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ausstauben.

Mirbeteigboden mit Johannisbeerkonfitiire bestreichen und
einen Biskuitboden (26 cm @) auflegen.

Mit der Joghurt-Kirsch-Sahne und dem Biskuitboden (18 cm @)
zu einer Torte zusammensetzen.

Zum Schluss den vorbereiteten Miirbeteighoden auflegen.
Die Torte 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.

Nach dem Absteifen die Torte stiirzen und mit Cristaline
Neutral abglanzen.

Mit Bliitenraspeln, weiB, Garniersahne und der Kirsche aus-
garnieren.
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