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Premium . 1/
Riihr-Softkuchenmix Art.-Nr. 195 RIW

Hochwertige Vormischung zur Herstellung von Riihrkuchen.

Grundrezeptur Grundrezeptur mit Butter

1,000 kg RIWO Premium Riihr-Softkuchenmix 1,000 kg RIWO Premium Riihr-Softkuchenmix

0,400 kg Speiseol oder Butterfett fliissig 0,470 kg Butter fliissig

0,400 kg Wasser Wasser

1,800 kg Softkuchenmasse 1,800 kg Softkuchenmasse

— \

Kuchenboden \ Apfelkuchen
Rezeptur fiir 2 Bleche a 58 x 20 cm, 5 cm Rand

1,000 kg RIWO Premium Riihr-Softkuchenmix

1,500 kg RIWO Premium Riihr-Softkuchenmix
0,400 kg Speisedl oder Butterfett fliissig 0,650 kg EIWO Premium Vollei
0,300 kg Wasser 0,600 kg Speisedl

0,100 kg EIWO Premium Vollei 0,250 kg Wasser

1,800 kg Softsandmasse

3,000 kg Riihrkuchenmasse

2,500 kg EIWO Apfelsegmente 1/12 (Art.-Nr. 511)

Pflaumenschnitte Verarbeitungshinweis:
Rezeptur fiir 2 Bleche a 58 x 20 cm, 5 cm Rand

: - = Alle Zutaten in der Maschine mit einem groben
1,700 kg RIWO Premium Riihr-Softkuchenmix Riihrbesen oder Flachrithrer ca. 3 Min. glatt-

. rithren, auf Bleche oder in Formen verteilen und
0,550 ke EIWO Pr Vollei ’
& remium vorel abbacken. Nach dem Abkiihlen z. B. diinn mit

0,400 kg Speised] oder Butterfett fliissig Gelee abglanzen oder mit Zartbitter Fettglasur

iiberziehen.

0,450 kg Wasser

Backtemperatur:
ca. 210 °C fallend auf 190 °C

Backzeit:
Fiir Blechkuchen ca. 40 - 55 Min.
Fiir Cake und Pflaumenkuchen ca. 60 Min.

3,100 kg Softkuchenmasse

2,500 kg Pflaumen entsteint

Tipp:

Mit Nusskernél bekommt das Geback eine ganz
besondere Geschmacksnote.

Um das Volumen bei Blechkuchen zu verbessern,
das Wasser je zur Halfte durch Eier und Ol ersetzen.
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