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Zutaten fiir die Rihrmasse % 1
- Déthmers RSK 30 sasbe
o Titokery nt 5.3508
Buchwelzenmehl 43508
Zlmtﬂakes ; 1.000 ¢
_ Rosinen, klelnbeerlg 1.000¢g
o Spe;sgol 7.000 ¢ Pethmers 05 30
. Wasser =« R 7.000¢ -
Arbeitsweise o
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Rithrzeit im mittleren  Einwaage fiirein Blech o
i 'Maschinengang 2B M 60x40€cm | i 1008
A Backtempertur ca. 180°C ' Backzeit ca. 50 Min.
Zutaten fiir die Pﬁddingcr\e‘me : s e
Dethmers Kaltcremepulver 5.350 8 2
Marzipétnrohmaése; geschmeidig 5.350 8 i L
i - Wasser, warm : : ; 4'.350’g

Zutaten fir den Belag

‘ F;ischapfel, gewurfélf '
Mandeln, gestiftet
Zucker i

Streusel Do Blech aufstreuen

| e e Zutaten ca. 3 Minuten zusammen aufschlagen und m1t groféer
i Lochtulle als Tupfen auf dle Rithrmasse Verteﬂen i

Bleche 60 X 40 cm vorberelten ) Schlenen VorS£tze 8 u_ da

'lattStrelchen wie angegebenh t‘stel n.und
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Die Ruhrmasse auf den Blechen




