e
KONDITOREIPASTE HIBISKUS

Hibiskus geh rt zu den Malvengew chsen und gedeiht haupts chlich in subtropischen bis tropischen Gebieten der
Erde. Lassen Sie sich von der Exotik dieser Bl te in eine andere Welt versetzen und verleihen Sie Ihren Kreationen
das gewisse Etwas. Mit ihrem fein-s uerlichen Geschmack und der fruchtigen S e bringt unsere Konditoreipaste
Hibiskus eine erfrischende Note in jede Backstube. Ideal f r F llungen, Glasuren oder als kreative Zutat in innova-
tiven Rezepten.

erfrischender exotischer Hibiskus-Geschmack

mit fruchtigen, blumigen und leicht s uerlichen Noten

mit Hibiskus-Extrakt

verleiht Sahne, Cremes und  berz gen eine leuchtend rosa Farbe

Das Dreidoppel
Produktversprechen:

ohne Farbstoffe
ohne modi zierte St rke
nur nat rliche Aromen

Artikel-Nr. 24320

Produkt- Hibiskuszubereitung mit fruchtiger, blumiger
beschreibung  Abrundungsnote zur Aromatisierung von feinen
Backwaren, Desserts und Speiseeis

Dosierung 50 80 g:1.000¢g
Gebinde 1,0-kg-Dose

Geschmacks- oral
pro |

Vielseitige

Kombinationsm glichkeiten
fruchtig Hibiskus harmoniert mit zahlrei- -

chen fruchtigen Noten setzen

Sie neue (Geschmacks-)Trends in

lhrer Backstube!

s uerlich B beerig ' PrOdUktinformation
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HAFER MANGO HIBISKUS SCHNITTE

ZUTATEN:
1 Blech, 60 x 20 cm

Hafer-R hrmasse
47880 Hafergl ck
Speise |
Wasser
Mangost cke, TK-Ware
oder frisch

Hibiskus-Sahne

24320 Konditoreipaste Hibiskus
Zucker

37866 Sanettl sung, Sanett
(Zubereitung siehe Etikett)
Sahne, geschlagen,
unges t

480 ¢
190 ¢
240 ¢
400 g

709

609
150 ¢

1.250 g

Dekor
31018 Topglanz 200 g
24320 Konditoreipaste Hibiskus 10g
29304 Konditoreipaste Mango 10g
31904 Dekorsahne

mit Stabi x F 100 ¢
19080 Dekor Blumen 22 St.

ARBEITSWEISE:
Bca190 ¢ @ ca 25Min,

Alle Zutaten der Hafer-R hrmasse im lang-
samen Maschinengang kurz verr hren, in
das Backblech einf llen und glatt streichen.
Die Mangost cke aufstreuen, abbacken.
Konditoreipaste Hibiskus mit Zucker und
Sanettl sung verr hren, mit einem Teil der
Sahne angleichen und die restliche Sahne
unterheben. Hibiskus-Sahne auf den Boden
aufstreichen und kurz anfrosten.

Topglanz mit Konditoreipaste Hibiskus und
Konditoreipaste Mango marmorieren, auf-
streichen und ausdekorieren.

09/2024 Mat.-Nr. 1511-01 | Lebensmittelrechtliche Angaben f r verpackte/lose Ware liegen in der Verantwortung des Weiterverarbeiters.



ZUTATEN:
1 Kuppeltorte, 28 cm

40922 Spezialroulade, 60 x 40 cm
(. Rezept
Spezialmassen Mix) 2 St.

Hibiskus-Sahne

12466 Fond Royal CL Neutral 759
Wasser 90g¢g

24320 Konditoreipaste Hibiskus 409
Sahne, geschlagen,
unges t 370¢

Kokos-Sahne
12466 Fond Royal CL Neutral 50 g
Wasser 609
22808 Konditoreipaste
Kokos mit St cken 30g
Sahne, geschlagen,
unges t 240 ¢

36818 Schokoladino 30g
M rbteigboden, 28 cm
(MELLA-M RB/IREKS) 150 g

HIBISKUS KOKOS SAHNETORTE

Dekorsahne mit Hibiskus
31904 Dekorsahne

mit Stabi x F
24320 Konditoreipaste Hibiskus

Uberzug
46310 F ll&Glanz
Zucker
Wasser
24320 Konditoreipaste Hibiskus
37866 Sanettl sung, Sanett
(Zubereitung siehe Etikett)

Dekor

Kokos ocken
31904 Dekorsahne

mit Stabi x F
19730 Dekor Taler Bronze
41518 Blancoladino
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ARBEITSWEISE:
Bca210 c @& ca8Min

Die Kuppelform mit einem Spezialboden aus-
legen und die R nder gerade abschneiden.
Hibiskus-Sahne anr hren und 420 g in der
Form glatt streichen. Einen Spezialboden
( 20cm) einlegen und einen 18-cm-Ring
au egen. Kokos-Sahne anr hren und in
den Ring dressieren. Den Ring abziehen,
den Rand mit der restlichen Hibiskus-Sahne
auff llen und einen weiteren Spezialboden
(22 cm) einlegen. Schokoladino erw rmen,
auf den M rbteighoden streichen, diesen
verkehrt herum auf dem letzten Spezialbo-
den andr cken und die Torte einfrieren. Die
Torte st rzen, Dekorsahne mit Konditorei-
paste Hibiskus anr hren, d nn auf die Kapsel
streichen und anfrosten.

F rden berzug F ll&Glanz mit Zucker mi-
schen und mit Wasser und Konditoreipaste
Hibiskus verr hren. 10 Minuten quellen las-
sen, dann 5 Minuten schlagen, bis die Masse
homogen ist, und Sanettl sung unterziehen.
Die Torte berziehen und ausdekorieren.

DREIDOPPEL

IDEEN FUR DEN GUTEN GESCHMACK. SEIT 1899.

09/2024 Mat.-Nr. 1511-02 | Lebensmittelrechtliche Angaben f r verpackte/lose Ware liegen in der Verantwortung des Weiterverarbeiters.



ZUTATEN:
Grundrezeptur f rca. 60 St ck

Ganache
Sahne,  ssig
Glukosesirup
Kuvert re, wei

24320 Konditoreipaste Hibiskus

Pralinenhohlkugeln, wei

Uberzug
Kuvert re, wei
Kakaobutter

24320 Konditoreipaste Hibiskus

1.000 g
50¢g
509

SuRer Eyecatcher
Wie w re es mit kleinen Hibiskus-Scho-
kot felchen als Kuchen-, Torten und
Dessertdekorationen oder als Leckerei
f r zwischendurch?

W Tipp

HIBISKUS PRALINE

Dekor
getrocknete Bl ten

Hierf r einfach 1.000 g wei e Kuvert re und
50 g Kakaobutter au  sen und temperieren.
Anschlie end mit 50 80 g Konditoreipaste
Hibiskus aromatisieren, in die gew nschte
Form gie en und aush rten lassen.

ARBEITSWEISE:

F r die Ganache Sahne erhitzen, Glukose-
sirup hinzugeben, ber die wei e Kuvert re
gie en und verr hren. Mit Konditoreipas-
te Hibiskus aromatisieren. Die Hohlk rper
randvoll mit der Ganache bef llen.

Wei e Kuvert re zusammen mit Kakao-
butter temperieren und Konditoreipaste
Hibiskus unterr hren.

Die Pralinen damit verschlie en, zweimal
berziehen und igeln, dann mit den ge-
trockneten BI ten dekorieren.
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