PHONY

PROFESSIONELLES BACKEN

BISKUIT-KONZENTRAT

ACKWAREN



Grundrezepturen Biden | Hellr-Boden | Schoko-Boden

/ PHONIX Biskuit-Konzentrat 20% 200 g 200 g 200 g 200 g
cmmLt ef da °

Weizenmehl Type 405/550 400 g 400 g 400 g 400 g
Zucker 400 g 400 g 400 g 400 g
Vollei 600 g 600 g 600 g 600 g
Wasser 200 g 300 g 200 g 2009
Kakaopulver 70 g

Puderzucker 709

Haselnisse gerdstet, fein gemahlen 150 g

Butter, flissig 100 g
Gesamtmasse 1.800 g 2.040 g 1.950 g 1.900 g

| Einwaage Torterring 25om, Somhoch | e0g | e0g | __ewg | ewg |
Grundrezepturen Rouladen Helle Rouladenmasse Schoko-Rouladenmasse

PHONIX Biskuit-Konzentrat 20% 200 g 200 g
Weizenmehl Type 405/550 400 g 400 g
Zucker 550 g 550 g
Vollei 1.000 g 1.000 g
Wasser 100 g 2509
Kakaopulver 90g
Puderzucker 90 g
Gesamtmasse 2.250 g 2.580 g

Verarbeitung Béden und Rouladen

Ruhrelement: Rihrbesen, fein Ruhrzeit: 7 bis 10 Minuten  RUhrgeschwindigkeit: hochste Stufe

Aufarbeitung Boden und Rouladen

Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer Biskuitmasse aufschlagen.

Backen

Backtemperatur 200 °C (40 °C unter Brétchenbacktemperatur) 240 °C (Brétchenbacktemperatur)
Backzeit, ca. 30 Minuten 4 Minuten
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Zutaten Biskuitmasse hell

o PHONIX Biskuit-Konzentrat 20% 200 g
&w ‘ Z Weizenmehl Type 405/550 400 g
4 Zucker 550 g

Vollei 1.000 g
Wasser, ca. 100 g
Gesamtmasse 2.250¢g

Verarbeitung Biskuitmasse

Rihrelement Rihrbesen, fein
Ruhrzeit ca. 8 Minuten
Ruhrgeschwindigkeit hochste Stufe

Aufarbeitung Biskuitmasse

Alle Zutaten im All-In-Verfahren ca. 8 min. im schnellen Maschinengang aufschlagen und anschlieBend
mit einem Spritzbeutel (10er Lochtdlle) leicht oval (ca. 35 - 40 g) auf mit Backpapier ausgelegte Bleche
aufdressieren.

Backtemperatur 240 °C (Brétchenbacktemperatur)
Backzeit, ca. 4 Minuten

Zutaten Limettensahne

geschlagene Sahne 2.500 g
Zucker 250 g
Limettensaft 250 g
Blattgelantine (groB) 25 Stlck
Gesamtsahne 3.000 g

Aufarbeitung Limettensahne

Die Blattgelatine in ausreichend kaltem Waaser ca. 10 min. einweichen, ausdrticken und vorsichtig unter
Hitze auflosen. Nun mit dem Limettensaft und etwas geschlagene Sahne glattriihren. AnschlieBend den
Rest der Sahne unterziehen. Die Omelette vom Backpapier I6sen und mit einem Spritzbeutel (20er Loch-
tille) die Limettenssahne (ca. 80 g) sprialférmig auf eine Halfte je Omelette aufdressieren.

Nun die zweite Halfte der Omelette Uberklappen und mit Dekorschnee abstauben.
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Zutaten Biskuitmasse hell Biskuitmasse dunkel
&// LSyﬂ/%%&// / PHONIX Biskuit-Konzentrat 20% 200 g 200 ¢
L/ Weizenmehl Type 405/550 400 g 400 g
Zucker 550 g 550 g
Vollei 1.000 g 1.000 g
Kakao 909
Puderzucker 90 g
Wasser, ca. 200 g 250 ¢
Gesamtmasse 2.350 g 2,580 g
RUhrelement Ruhrbesen, fein
Ruahrzeit ca. 8 Minuten
Ruhrgeschwindigkeit héchste Stufe

Aufarbeitung der Biskuitmassen

Im All-In-Verfahren jeweils zu einer glatten Masse aufschlagen. Die beiden Massen nun abwechselnd mit
einem Spritzbeutel (8er Lochtlllle) diagonal auf ein 60 x 40 Blech mit Backpapier aufdressieren und
abbacken.

Backtemperatur 240 °C Ober- und Unterhitze (Brétchenbacktemperatur)
Backzeit, ca. 5 Minuten mit Schwaden

geschlagene Sahne 4.000 g

Erdbeermark 1.700 g

(Erdbeeren/Zucker 1:1)

Blattgelantine (groB) 40 Stick

Gesamtsahne 5.700 g

Aufarbeitung Erdbeersahne

Die Blattgelatine fur 10 Minuten in ausreichend kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und vorsichtig mit
schwacher Hitze auflésen. Die gel6ste Blattgelatine mit dem Erbeermark und einem Teil der geschlagenen
Sahne verrtihren. Im Anschluss die restliche Sahne unterziehen. Die Erdbeersahne auf den Rouladen

(je ca. 950 g) verteilen, verstreichen und vorsichtig aufrollen. AnschlieBend bis zum Anschneiden

ca. 2 - 3 Stunden kuhl stellen.
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