PHONY

PROFPESSIONMNELLES BALKEIN

RUHRKUCHEN KONZENTRAT 20%

Art.Nr.: 900303
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Zutaten Rilhrmasse Weizen- Vollkorn- Dinkel-
“ “ Rilhrmasse Rilhrmasse Rilhrmasse

PHONIX Riihrkuchen 200 g 200 g 200 g
KONZENTRAT 20%

Weizenmehl Type 550 400 g 325¢

OPTIGRAIN® SCHNEEWEIZEN® Vollkorn 759

Mikrogranulat

Dinkelmehl Type 630 400 g
Zucker 400 g 400 g 400 g
Vollei 450 g 450 g 450 g
Pflanzendl 450 g 450 g 450 g
Wasser, ca. 200 g 230 g 200 g
Gesamtmasse 2.100 g 2130 g 2100 g
Ruhrelement Ruhrbesen

Ruhrzeit ca. 2 Minuten

RuUhrgeschwindigkeit mittlere Geschwindigkeit

Masseneinlage 800 g - 1.000 g (je nach KastengréBe)

Aufarbeitung Rilhrmasse

Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer glatten Rihrmasse rihren. Die Rihrmasse in gefettete
Kuchenformen flllen und anschlieBend backen. Nach ca. 15 Minuten Backzeit die Rlihrmasse mit
einem feuchten Messer einschneiden.

Backtemperatur 190 °C (50 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit, ca. 55 Minuten
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Bradaptelkuchen

Rezeptur +4r ein Blech 40 x 40 oder zeoei Bleche 460 X 20

Zutaten Rihrmasse

PHONIX Rihrkuchen 260 g
KONZENTRAT 20%

Weizenmehl Type 550 520 g
Zucker 520 g

Vollei 600 g
Pflanzendl 520 g
Wasser, ca. 130 g
Gesamtmasse 25509
Ruhrelement Ruhrbesen
Ruhrzeit ca. 2 Minuten
RuUhrgeschwindigkeit mittlere Geschwindigkeit

Aufarbeitung Rilhrmasse

Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer glatten Rihrmasse verriihren. Die Riihrmasse auf ein leicht
gefettetes Blech 60 x 40 geben und gleichmaBig verstreichen.

Zutaten Vanillecreme a la Marzipan

TITAN Vanille-Backcreme 250 g
VITATEX Marzipan-Replikat 250 g
Rosinen 150 g
Wasser 800 g
Gesamtgrundcreme 1.450 g

Aufarbeitung Vanillecreme a la Marzipan

Alle Zutaten flr die Vanillecreme a la Marzipan, bis auf die Rosinen, aufschlagen. AnschlieBend die
Rosinen unterheben und mit einer Lochtllle die Creme diagonal auf die Riihrkuchenmasse auftragen
und die Apfel mit den Mandeln gleichmaBig verteilen. Nach dem Backen mit aufgeléster Butter
bestreichen und Zimtzucker bestreuen.

Backen
Backtemperatur

190 °C (50 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit, ca. 50 Minuten
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Zutaten Rihrmasse
PHONIX Rihrkuchen 200 g
6 //' é /& f KONZENTRAT 20%
G-I . Weizenmehl Type 550 400 g

L

Zucker 400 ¢

Vollei 400 g

Pflanzendl 4509

Wasser, ca. 200 ¢

Gesamtmasse 2.050 g

Ruhrelement Ruhrbesen

Ruhrzeit ca. 2 Minuten
Ruhrgeschwindigkeit mittlere Geschwindigkeit

Aufarbeitung Rilhrmasse

Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer glatten Rihrmasse rihren. Die Rihrmasse mit ca. 60 g in die
entsprechenden Torteletts-Formen giessen, glatt ritteln und abbacken.

Backen
Backtemperatur 190 °C (50 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit, ca. 15 Minuten

Zutaten Vanille-Vollmilch-Fillcreme

PHONIX Vanille-Vollmilch-Fillcreme 200 g
Wasser 500 g
Gesamtgrundcreme 700 g

Aufarbeitung Vanille-Vollmilch-Fiillcreme

Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer glatten Creme verriihren. Nach dem Backen die ausgekuhlten
Torteletts mit ca. 20 g der Vanille-Vollmilch-Fillcreme flllen und mit unterschiedlichem Obst ausganieren.
Das Obst mit einem klaren Tortenguss Uberziehen.
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