
Coeur de Pommes
Petits Gâteaux

Stück30REZEPTMENGE GB40015REZEPTNUMMER

Hefesüssteig mit Vorteig

Weissmehl Typ 400900 g

Milch 3.5%520 g

Zucker70 g

Hefe20 g

Eier frisch50 g

Vorteig, Hefe 0.5%400 g

Salz10 g

Butter130 g

Mehl, Milch, Zucker, Hefe, Eier und den 
Vorteig zusammen zu einem Teig kneten, 
Salz und Butter beigeben und plastisch 
auskneten. Teigtemperatur: 26°C

Vorteig, Hefe 0.5%

Weissmehl Typ 400200 g

Milch 3.5%200 g

Hefe2 g

Alle Zutaten zu einem Teig kneten und bei 
Raumtemperatur 12-15 Stunden gären 
lassen.

Creme, UE05, Vanillecreme gekocht

Cremepulver Vanille,
Vanillecremepulver, Warm

100 g

Milch 3.5%1000 g

Zucker200 g

Cremepulver mit 250 g Milch anrühren. 
Die restliche Milch mit Zucker aufkochen. 
Das angerührte Cremepulver gut 
einrühren und nochmals aufkochen. 
Sofort auskühlen. Die Vanillecreme über 
Nacht im Kühlschrank stehen lassen. Vor 
Gebrauch in der Maschine cremig rühren.

Aufbau

Coeur de Pommes

2100 g Hefesüssteig mit Vorteig

650 g Lapom, Backmasse Apfel,
Stückli

400 g Creme, UE05, Vanillecreme
gekocht

150 g Qroqant, Puffreis
caramelisiert

Hefeteig
Hefeteig abpressen, Teigeinlage pro Stück 
70 g ca. 3 mm dick, längs ausrollen.

Fertigstellung
Lapom mit Vanillcreme gut verrühren. Je 
35 g Füllung auf den Hefeteig dressieren.
Teig einrollen und mit Ei bestreichen, 
sofort in Qroqant rollen und in mit Papier 
ausgelegte Holzbackförmchen legen. 
Zugedeckt gehen lassen, Teigling mit 
Schere wie "Berner Weggli" einschneiden 
und backen.
Backtemperatur: 200°C
Backzeit: ca. 25 Minuten

FELCHLIN PRODUKTE

KB67 Lapom, Backmasse Apfel, Stückli

NU01 Qroqant, Puffreis caramelisiert

UE05 Cremepulver Vanille,
Vanillecremepulver, Warm



Petits Gâteaux

Coeur de Pommes

Haltbarkeit

Verkaufstage

Verkaufspreis

Verkaufseinheit

2

1

Stück1

Tage

Tag

Kilokalorien (kcal)

Kilojoule (kJ)

Fette

Kohlenhydrate

Eiweiss

Salz

davon Zucker

davon gesätt. Fette

231

966

4.87 g

40.98 g

5.11 g

2.73 g

15 g

0.38 g

Verkaufsdaten : Nährwertangaben pro 100 g :

Rezeptnummer :

Beschreibung : Leichter Hefesüssteig mit einer Vanille-Apfelfüllung und Croquant Streusel

GB40015

16.08.2022Stand

Weizenmehl, Vollmilch, Wasser, Zucker, Apfel getrocknet 5%, Butter, Eier, Puffreis, Maisstärke, Backhefe, 
Speisesalz, Säuerungsmittel (Citronensäure), Glucosesirup Weizen, Verdickungsmittel (Natriumalginat), 
Konservierungsmittel (Kaliumsorbat), Farbstoff (Riboflavin, Gelborange S, Carotin), Trockenglukosesirup, 
Verdickungsmittel  (Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl), Vanilleextrakt Madagaskar, Vanille

Zusammensetzung :


