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KASEKUCHEN

Kasekuchen ist ein cremiger Allrounder, der Jung und Alt
begeistert! Verleihen Sie Ihren Cheesecakes jetzt einen
attraktiven Touch mit sympathischen Dekorschablonen und
einer hochwertigen Holzbackform - so machen Sie |hr K3se-

kuchen-Angebot zum Highlight in der Gebacktheke!

Bieten Sie lhren Kunden leckere Gluicksmomente und
begeistern Sie mit einem strahlenden Lacheln und

D [ - Tel: 0800 428 428 4
kostllch-cremlgem Genuss. www.baecker-werbeportal.de

Meister FUr cremig-feine Kasekuchen und Frischquark- 10089853 10 kg Sack
Kasekuchen-Basis gebacke. 10089854 25 kg Sack
Meister FUr Kdsekuchen und Quarkspezialitdten mit 10101768 10 kg Sack

KasePlus Frischquark.
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Grundrezept-Nr.: 01056

MEISTER-GOLDBACK-STREUSEL

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Meister Goldback 2.500g Meister Goldback mit dem Zucker glatt arbeiten und mit
Zucker 2.500g Weizenmehl und Boeson Backpulver zu Streusel verarbeiten.
Weizenmehl| Type 550 3.7509

Boeson Backpulver 20g

Gesamt 8.7709

Grundrezept-Nr.: 01077

COOKIE-TEIG

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

American Cookie 1.000g American Cookie mit allen Zutaten zu einem Mirbeteig verarbeiten.
Butter 3109 (Die Knetzeit ist abhingig von der Teigmenge und vom Knetertyp)
Vollei 10049

Gesamt 1.4109

Grundrezept-Nr.: 01046

MAILANDERTEIG

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Weizenmehl! Type 550 4.000g  Das Weizenmehl| mit Boeson Backpulver versieben und mit allen
Boeson Backpulver 100g anderen Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten.

Meister Goldback 2.5009g

Puderzucker 1.800g Vor der Weiterverarbeitung den Teig zum Absteifen kihl stellen.
Speisesalz 159

Vollei 1.000g Soll der Teig sofort weiterverarbeitet werden, nur 700 g Vollei verwen-

Gesamt 9.4159

den.
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REZEPT-NR.: 08001 | STUCKZAHL: 7 HOLZRINGE MIT PAPIER

ZUTATEN

GEWICHT

HERSTELLUNG

Goldback-Streuse

(s. Grundrezept)

Meister Kdasekuchen-Basis
Marguerite Vanille-Kochcreme

Schlagsahne, flUssig

o

I AOR®

Speisequark, Magers
Saure Sahne, 10 % Fett
Zitronensaft

Speisesalz

EISCHNEE
Zucke
Meister Eiweil}-Mix

35049

159
159

1004

Volle 30¢
Gesamt 2.927¢

Je Holzbackform rund®) 50 g Goldback-Streusel einstreuen und be

200°C ca. 10 Min. backen.

Meister Kasekuchen-Basis mit Marguerite Vanille-Kochcreme
mischen, die restlichen Zutaten zugeben und in der Anschlagmaschine

bei mittlerer Geschwindigkeit ca. 3 Min. glattrihren.

FUR DEN EISCHNEE
Zucker mit Meister Eiwei3-Mix mischen und mit dem Wasser zu einem

leichten Schnee aufschlagen. Den Eischnee unter die Kédsemasse ziehen.

Je Form ca. 360 g Kasekuchenmasse einfillen und glattstreichen.

Die Kuchen vorsichtig mit Vollei bestreichen und abbacken.

Empfohlene Kerntemperatur: ca 72°

WAHLWEISE IM RING

Die Masse ergibt 3 Ringe @ 18 cm. Mailander-Teig ca. 3,5 mm dick
ausrollen, mit einem gefetteten Ring umstellen und abbacken. Je ca.
84,0 g Kasemasse einfillen und mit Vollei abstreichen.
Backparameter: 190°C; 50 Min.

Backtemperatur

190°C (50°C unter der Temp. fir Brotchen)




Vollmilch
Wasser

Meister Kasekuchen-Basis

eisequark, Magerstufe

Meister Sahnessa Neutral

Zucker
Meister Eiweil}-Mix
Wasser

Meister Sahnessa Neutral
Nasser C

Fruchtfillung

Gesamt

Backtemperatur

3.0559

Backzeit
ca. 5 Min.

Den MUrbeteig 3,5 mm dick ausrollen. Mit einem Ring, @ 18 cm, drei
Boden ausstechen, stippen und bei 200°C ca. 12 Min. backen.
Vollmilch und Wasser aufkochen, Meister Kasekuchen-Basis einrih-
ren, nun zuerst das Eigelb, dann den Speisequark zugeben und glatt-
rUhren. Meister Sahnessa Neutral einrihren.

Zucker und Meister EiweiR-Mix vermengen, Wasser zugeben und
aufschlagen. Den Eischnee unter die Quarkmasse ziehen.

Die Tortenringe, @ 18 cm, Hohe 5cm, fetten, mit Puderzucker ein-
streuen und die gebackenen Mirbeteigbdden damit umstellen, je
ca. 740 g Quarkmasse einfillen, glattstreichen bei 250°C abflammen.

Meister Sahnessa Neutral mit dem ca. 60°C heillem Wasser glatt-
rOhren und anschliefend die gewinschte Meister Fruchtfillung
(Tropic, Erdbeer, Himbeer, Blaubeer usw.) einrihren. Je ca. 120 g auf
der Torte verteilen, glattstreichen, zum Absteifen kalt stellen und bei
max. 7°C lagern.

Die Masse ergibt 6 Holzbackformen rund®). 50 g Goldback-Streusel in der
Form backen, 370 g Quarkmasse einfillen, glatt streichen und abflammen.
Nach dem Erkalten je ca. 60g Fruchtspiegel auftragen.

Backparameter: 230°C; ca. 5 Min.

Divalle

250°C (10°C Uber der Temp. fUr Brotchen)
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KASEKUCHEN

Backzeit
ca. 90 Min.

nicht schaumig rUhren

glatt, a

Meister KasePlus 30049

S":}\‘J‘:

en und abbacken.

Vollei

ene Kerntemperatur: ca. 7

Backtemperatur
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CHEESE




Goldback-Streuse

(s. Grundrezept)

Meister KasePlus

Schmand 24 % Fett

VOIIE

mt

Backtemperatur

6009
3049
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Backzeit
ca. 35 Min.

*\

) 50 g Goldback-Streusel einstreuen und bei

Je Holzbackformen run

2

Alle Zu

00°C ca. 10 Min. backen.

Je Form ca. 3859 S andkuchen-Masse einfillen und glattstreichen.

Mit Volle streichen und abbac

Empfohlene Kerntemperatur: ca. 72°C

Ken.

Die Masse ergibt 3 Ringe @ 18 cm. Mailander-Teig ca. 3,5 mm dick

jefetteten Ring umstellen und abbacken. Je

ausrollen, mit einem

(

ca. 900 g Schmandkuchen-Masse einfillen und mit Vollei abstreichen.

Backparameter: 200°C; 50 Min.

200°C (40°C unter der Temp. fUr Brotchen)




Goldback-Streuse

£)

(s. Grundrezep

Meister Kdasekuchen-Basis
Marguerite Vanille-Kochcreme

hne, flissig

- aoC
40O "L

cquark, Magerstufe

Gesamt

Backtemperatur

CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein

| www.csmingredients.com

@(theworldofbaking.com

Backzeit
ca. 35 Min.

Je Holzbackform rund *) 50 g Goldback-Streusel einstreuen und bei
n. backen.

SAEE ma 6
200°C ca. 10 M

Meister Kasekuchen-Basis mit Marguerite Vanille-Kochcreme und

Zucker mischen, die restlichen Zutaten zugeben und in der Anschlag-

maschie oei mittlerer Geschwindigkeit ca. 3 Min. glattrihren.

Je Form ca. 4,00 g Kasekuchenmasse einfillen und glattstreichen.

a 70 9(

Mit Vollei bestreichen und abbacken. Empfohlene Kerntemperatur: ca 72°C

Die Masse ergibt 3 Ringe @ 18 cm. Mailander-Teig ca. 3,5 mm dick

ausrollen, mit einem gefetteten Ring umstellen und abbacken.

se einfUllen und mit Vollei abstreichen.

) °C: 45 Min.

200°C (40°C unter der Temp. fUr Brotchen)
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