REZEPTMENGE 18 Stuick

Butterblatterteig fiir Schnitten
550 g Wasser
1075 g Weissmehl Typ 400
25 gSalz
10 g Weissweinessig
1000 g Butter zum Tourieren

Alle Zutaten ausser der Tourierbutter zu
einem elastischen Teig kneten. In 1600 g
Stiick auswiegen, im Kiihlschrank mind.
4 Stunden ruhen lassen.

Mit Butter tourieren; 5 einfache Touren,
zwischen jeder Tour mind. 1.5 Std.
Ruhezeit im Kihlschrank.

mit Mango

Joconde mit Mandeln und
Limettenzesten
180 g Mandeln weiss, gemahlen
60 g Staubzucker
30 g Invertzucker
300 g Eier frisch
9 g Limettenzeste (1 Stiick = 3g)
60 g Weissmehl Typ 400
1gSalz
180 g Eiweiss frisch
60 g Inulin HSI
60 g Zucker
90 g Butter

Mandeln und Staubzucker im Robot
Coupe fein zu Pulver mixen, mit
Invertzucker, Eier, Mehl, Salz und
Limettenzest in der Anschlagmaschine im
2. Gang cremig weiss aufschlagen. Eiweiss
mit Inulin 10 Min. quellen lassen,
aufschlagen und mit dem Zucker zu einem
cremigem Schnee schlagen. Etwas Masse
mit der warmen Butter mischen und zart
unterheben. Am Schluss Eischnee
vorsichtig einmelieren.
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Cremeschnitte saisonal

REZEPTNUMMER PG20352

Mango-Passionsfrucht Gelee
250 g Mangopliree ohne
Zuckerzusatz, Boiron
60 g Passionsfruchtpiree ohne
Zuckerzusatz, Boiron
125 g Zucker
80 g Inulin HSI
10 g Pektin NH
50 g Invertzucker
375 g Mangopliree ohne
Zuckerzusatz, Boiron
50 g Gelatinemasse

Erste Menge Plirees auf 50°C erwarmen.
Zucker, Inulin, und Pektin mischen und
zusammen mit dem Invertzucker dem
ersten Plree gut aufkochen, aufgelGste
Gelatinemasse einriihren, zweite Menge
Piree einriihren und mit einem Stabmixer
zu einer glatten Emulsion mixen, abfillen,
kalt stellen.

Gelatinemasse
100 g Gelatinepulver (200 Bloom)
600 g Wasser

Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser
quellen lassen und danach auflésen.
Weiterverwenden oder im Kihlschrank
lagern.
Vanillecreme exquisit

500 g Milch 3.5%

500 g Rahm 35%

8 g Vanillestange Bourbon
(1 Stange = 4g)
140 g Eigelb flussig pasteurisiert



Cremeschnitte saisonal

140 g Zucker
60 g Inulin HSI
60 g Cremepulver Vanille,
Vanillecremepulver, Warm
22 g Gelatinepulver (200 Bloom)
100 g Wasser
1200 g Rahm 35%

Milch, erste Rahmmenge und ausgekratz-
te Vanillestange aufkochen. Eigelb mit Zu-
cker, Inulin und Vanillecremepulver cre-
mig aufschlagen. Gelatinepulver in kaltem
Wasser 10 Min. quellen lassen und auflo-
sen. Etwas Flissigkeit in die Eigelbmi-
schung giessen, anrihren, restliche
Milch/Rahmgemisch dazugiessen und zu-
sammen aufkochen. Aufgeloste Gelatine
beigeben und glatt riihren, kalte fliissige
zweite Rahmmenge beigeben und mit
einem Stabmixer homogenisieren. In
Vakuumbeutel abfillen und zuschweis-
sen, sofort auf 4°C auskihlen, im Kuhl-
schrank lagern, vor Gebrauch 20 Min. in
den TK legen. Bei 0 - 2°C Kerntemperatur
luftig cremig aufschlagen.

Tipp

Kann mehrere Tage eingeschweisst in
Beutel im TK gelagert, aufgetaut und bei
Bedarf mit 0 - 2°C Kerntemperatur
aufgeschlagen werden.

Fiir eine Mousseline kann pro 1 kg
aufgeschlagene Vanillecreme 200 g
aufgeschlagene Butter oder
aufgeschlagene OSA-Fillung addiert
werden, zum Aromatisieren 5 - 10%
Aromapaste wie z.B. Pistacia Vera. Eigelb
enthalt das Enzym Amylase, welches den
Verdickungsprozess storen kann, das fihrt
zu grenierter oder nicht gebundener
Creme. Sehr hohe Hitze im Kochprozess
deaktiviert das Enzym, deshalb Creme
immer gut durchkochen um die Creme
perfekt abzubinden.

mit Mango

Vanillecreme exquisit leicht
500 g Milch 3.5%
500 g Rahm 35%
8 g Vanillestange Bourbon

(1 Stange = 4g)
120 g Eigelb fliissig pasteurisiert
140 g Zucker
60 g Inulin HSI

60 g Cremepulver Vanille,
Vanillecremepulver, Warm
22 g Gelatinepulver (200 Bloom)
100 g Wasser
1250 g Rahm 35%

Milch, erste Rahmmenge und ausgekratz-
te Vanillestange aufkochen. Eigelb mit Zu-
cker, Inulin und Vanillecremepulver cre-
mig aufschlagen. Gelatinepulver in kaltem
Wasser 10 Min. quellen lassen und aufl6-
sen. Etwas Flussigkeit in die Eigelbmi-
schung giessen, anriihren, restliche
Milch/Rahmgemisch dazugiessen und zu-
sammen aufkochen. Aufgeldste Gelatine
beigeben und glatt rihren, kalte flissige
zweite Rahmmenge beigeben und mit
einem Stabmixer homogenisieren. In
Vakuumbeutel abfillen und zuschweis-
sen, sofort auf 4°C auskihlen, im Kiihl-
schrank lagern, vor Gebrauch 20 Min. in
den TK legen. Bei 0 - 2°C Kerntemperatur
luftig cremig aufschlagen.

Tipp

Kann mehrere Tage eingeschweisst in
Beutel im TK gelagert, aufgetaut und bei
Bedarf mit O - 2°C Kerntemperatur
aufgeschlagen werden.

Fir eine Mousseline kann pro 1 kg
aufgeschlagene Vanillecreme 200 g
aufgeschlagen Butter addiert werden,
zum Aromatisieren 5 - 10% Aromapaste
wie z.B. Pistacia Vera.

Eigelb enthadlt das Enzym Amylase,
welches den Verdickungsprozess storen
kann, das fiihrt zu grenierter oder nicht
gebundener Creme. Sehr hohe Hitze im
Kochprozess deaktiviert das Enzym,
deshalb Creme immer gut durchkochen
um die Creme perfekt abzubinden.

Aufbau

Gelee
Joconde

a Blatterteig
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Vanillecreme

Cremeschnitte saisonal

330 g Butterblitterteig fiir
Schnitten

330 g Joconde mit Mandeln und
Limettenzesten

330 g Mango-Passionsfrucht
Gelee

750 g Vanillecreme exquisit oder

750 g Vanillecreme exquisit leicht

720 g Vanillecreme exquisit oder

720 g Vanillecreme exquisit leicht

100 g Mango frisch

50 g Englisch Zucker

40 g Deco Roma, Dekormasse
weiss

Blatterteig

Auf 2 1/4 mm ausrollen, mit Englisch
Zucker bestreuen, auf 2 mm fertig
ausrollen, mit dem Zackenroller gut
stupfen, nochmals mit einem Sieb leicht
zuckern. Rechteck von 64 x 28 cm
schneiden, vorbacken.

Backtemperatur: 190°C goldgelb
caramelisierend fertig backen
Backtemperatur: 220 - 230°C

Noch warm zwei Streifen von 56 x 12 cm
schneiden, 3 cm Breite einteilen und
vorschneiden.

Joconde
Masse in 1 Flexipatmatte 56 x 36 cm
fillen, backen.

Backtemperatur: 220°C Umluftofen oder
240°C Herdofen

Backzeit: ca. 6 Min. Umluftofen

ca. 8 Min. Herdofen

Drei Joconde-Streifen a 56 x 12 cm
schneiden.
Grundrezept (1000 g) ergibt drei Streifen.

Gelee

In Flexipanmatte 56 x 36 cm fillen, gut
klopfen, tiefkiihlen, Streifen a 56 x 12 cm
schneiden.

Grundrezept (1000 g) ergibt drei Streifen.

Fertigstellung

Gefrorene Gelee Platte auf Joconde
auflegen, (kann tiefgekihlt gelagert
werden), in 3 Streifen 56 x 12 cm
schneiden. Blatterteigstreifen auslegen,
Vanillecreme luftig leicht aufschlagen und
mit je 375 g Vanille Creme gleichmassig
bestreichen oder mit einer 12er Tiille
aufdressieren. Joconde mit Gelee auf
Vanillecreme auflegen, leicht andriicken,
nochmals 375 g Vanille Creme



aufstreichen, Blatterteigstreifen auflegen,
leicht andriicken und kurz tiefkiihlen.
Stiicke von 3 x 12 cm schneiden und
seitlich aufstellen. Mit je 40 g cremig
aufgeschlagener Vanillecreme
ausgarnieren, 20er St. Honoré Tiille, mit
Mango Schnitzen und Deco Roma
Margeriten dekorieren.

Cremeschnitte saisonal

mit Mango

FELCHLIN PRODUKTE
TM81 Deco Roma, Dekormasse weiss

UEO5 Cremepulver Vanille,
Vanillecremepulver, Warm

Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen
Markten verfugbar
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Cremeschnitte saisonal

mit Mango

Rezeptnummer : PG20352
Beschreibung : Cremeschnitte mit fruchtigem Mango-Passionsfruchtgelee und Mandeljoconde
Verkaufsdaten : Nahrwertangaben pro 100 g :

Kilokalorien (kcal) 274
Haltbarkeit 2 Tage Kilojoule (kJ) 1147
cauf Fette 21.37¢g
Verkaufstage 1Tag davon gesitt. Fette 12.04¢
Verkaufspreis Kohlenhydrate 15.23¢
davon Zucker 11.51g
Verkaufseinheit 1 Stiick Eiweiss 3.89¢g
Salz 0.17¢g

Zusammensetzung :

Rahm, Vollmilch, Zucker, Mango 7%, Wasser, Butter, Weizenmehl, Eigelb, Inulin, Eier, Maisstarke, Mandeln,
Eiweiss, Invertzucker, Speisegelatine, Passionsfrucht, Vanille, Weizenglucosesirup, Speisesalz, Geliermittel
(Pektin), Limettenzeste, Palmkerndl, Weissweinessig (Weissweinessig, Konservierungsstoff Kaliummetabisulfit,
Essigsaure), Verdickungsmittel (Traganth), Farbstoff (Riboflavin, Gelborange S, Carotin), Trockenglukosesirup,
Palmol, Feuchthaltemittel (Glycerin), Verdickungsmittel (Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl), Vanilleextrakt
Madagaskar, Sduerungsmittel (Citronensaure), Vanillin

Stand 15.04.2025
Angaben zu Haltbarkeit und Verkaufstagen sind Referenzwerte
Angaben zu Allergenen entsprechen der Schweizer Gesetzgebung

[elchlin

SWITZERLAND



