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Himbeer-Joghurtmousse-Schnitte

ZUTATEN:
1 Blech 60 x 20 cm

43113

27006

32810

20804

35065

37866

46320

Sandruhr Premium (Dreidoppel)
Weizenmehl

Speisedl

Wasser

Citrone NOBLESSE (Dreidoppel)

TK Himbeeren, aufgetaut

Triquell Neutral (Dreidoppel)

Zucker

Konditoreipaste Himbeere (Dreidoppel)

Joghurtmousse (Mertens)
Sanett Rind (Dreidoppel)
Wasser, heif

Gelina 100 (Dreidoppel)
Zucker

Wasser

Himbeerplree

DREIDOPPEL

IDEEN FUR DEN GUTEN GESCHMACK. SEIT 1899.

Foodservice Company GmbH
Trieschweg 5 - 34590 Wabern - Telefon: +49 5683 9239210
www.foodservice-company.de - info@foodservice-company.de
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ARBEITSWEISE:
§ca.190 °C (& ca. 15 Min.

Alle Zutaten fur den Boden im lang-
samen Maschinengang fur 4 Minu-
ten verrUhren, in ein gefettetes Blech
streichen und abbacken.

Himbeeren mit Triquell, Zucker und
Himbeerpaste mit einem Stabmixer
zu einem Plree verarbeiten. Einen
Teil des Purees auf den ausgekuhl-
ten Boden streichen.

Joghurtcreme ca. 5 Minuten im
schnellen Maschinengang aufschla-
gen. Sanett mit heiRem Wasser ver-
rihren und unter die Creme ziehen.
Joghurtcreme glatt in das Blech ein-
fullen. Schnitte frosten.

Tortengufd aufkochen und das restlci-
he Puree unterrihren. Den Gelee auf
die gefrostete Schnitte streichen. Mit
Dekor oder Frichten ausgarnieren.
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