
 
 

Verarbeitungsempfehlung  

MELLA-CROCCANTE 

Bienenstich und Florentiner 
 
 Bienenstich  Florentiner 
MELLA-CROCCANTE 0,500 kg 1,000 kg 
Mandeln, gehobelt 0,400 kg 1,000 kg 
Gesamtgewicht 0,900 kg 2,000 kg 
 
Verarbeitungshinweise: Bienenstich  

MELLA-CROCCANTE und die gehobelten Mandeln mischen. 
Anschließend pro Blech (60 x 40 cm) 0,450 kg der Mischung auf den 
mit Wasser oder Sahne angefeuchteten Hefeteigboden gleichmäßig 
aufstreuen und nach der Gare mit Dampf backen.  

Stückgare: ca. 45 Minuten 

Verarbeitungshinweise: Florentiner  
MELLA-CROCCANTE mit den gehobelten Mandeln mischen, in Ringe 
füllen und mit Dampf backen.  

Backtemperatur: 200 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 18 – 20 Minuten Bienenstich  
ca. 10 Minuten Florentiner 

  

 Wichtig: Mit ausreichend Dampf backen oder mit Wasser besprühen! 

Allgemeiner Hinweis: Ungebackene Füllungen und damit hergestellte Gebäcke kühl  
(max. +7 °C) lagern und zeitnah abverkaufen. 

 


