Cremona Verda 10 %

Die Patisseriemargarine ohne Palmol, mit Schweizer Qualitatsmerkmale
Butter

Zartschmelzendes Kokosfett in Kombination mit ein-
heimischem Rapsol und dem Extra an Schweizer Butter
macht Cremona Verda 10 % zum Star unter den
Patisseriemargarinen.  Palmolfrei, aus  Schweizer
Produktion - einfach gut!

ohne Palmoal
mit Schweizer Butter
natirliches Aroma

guter Aufschlag
Das Produkt eignet sich hervorragend fir die
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Gepriifte Qualitat
Richemont bestatigt, dass dieses Produkt in der

Anwendung & Praxistauglichkeit
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den Angaben des Herstellers entspricht.
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SCHWEIZER
QUALITATSPRODUKT

Wissenswert: Erfahren Sie mehr Gber Palmél und die Alternativ-Rohstoffe in
unserem Fachartikel auf www.margo.ch/de/dienstleistungen/fachartikel

Art.-Nr. Margo: Art.-Nr. Pistor: Produkt Inhalt
2552 18802 Cremona Verda 10 % 10 kg

Zutaten: Kokosfett; Wasser; Pflanzliche Ole: Rapsél HOLL, Ganz gehértetes Rapsél; BUTTER (10%); Emulgator: Milch-
saureester von Mono- und Diglyceriden von Speisefettsduren, Mono- und Diglyceride von Speisefettsduren; Sauerungsmittel:
Citronensaure; natirliches Aroma.



Cremona Verda 10 %, Zucker und Salz schaumig

Rezept fir ca. 5 Stiick rihren und die Eier nach und nach beigeben. Das

Mehl mit dem Backpulver absieben und zusam-

Zutaten Gewicht men mit den Haselntssen und der Milch einme-
Masse lieren.
Cremona Verda 10 % 400g Marroni mit Sirup und Kirsch mischen und unter
Kristallzucker 400 g ) .

) die Masse ziehen.
Speisesalz 5g
Vollei 500 g
Uyl o Die Masse in gefettete und mit gehobelten Hasel-
Backpulver 15¢g . )
Haselntisse, gehackt & gerdstet 200 g nussen ausgestreute Formen (20 x 9 cm) vertei-
Milch 100 g len.
Zum Untermischen
Marroni, fein gehackt 200 g
Sirup 60 g Ofentemperatur: ca. 200 °C
Kirsch 20g Bei offenem Zug backen.
Gesamtgewicht 2'500¢ Backzeit: ca. 40 Minuten

-

Den Teig auf 2,25 mm ausrollen und mit der
Halloweenform ausstechen.

Zutaten Gewicht

Masse Ofentemperatur: ca. 200 °C

Cremona Verda 10 % 600 g Bei offenem Zug backen

L AV 7803 Backzeit: ca. 18 Minuten

Zitronenraps 20g

Vollei 150¢g

Milch 200g Nach dem Erkalten die Deckel mit Puderzucker
BEEsmE) 159 stauben, die Boden mit der gewlinschten Mar-
Gesamtgewicht 3220g

melade bestreichen und zusammensetzen.

Cremona Verda 10 %, Zucker und Zitronen-
raps miteinander mischen und schaumig
rihren. Eier und Milch nach und nach beige-
ben. Zum Schluss das Mehl untermischen.

Mirbteig 3,5 mm dick ausrollen und mit Apri-

|
kosenmarmelade bestreichen. Den Kirbis in |

3 o A
Rezept fiir 1 Blechkuchen 33 x 53 cm ca. lcm® Warfel schneiden.
Zutaten Gewicht
Vorbereiten Fir die Masse alle Zutaten mit einem groben
Murbetelg 700g Besen wahrend ca. 3 Minuten im Schnellgang
Aprikosenmarmelade 300¢g .

rithren.
Masse
Meister Rihr & Frisch 800 g Die Masse auf dem Murbeteigboden verstrei-
Weissmehl 600 g chen. Die Kirbisstiicke mit Saftbinder vermi-
Cremona Verda 10 % 250g schen und auf der Masse verteilen. Zum
Mandelmasse 200¢ Schluss mit den Streuseln bestreuen.
Milch 100 g
Zum Bestreuen
Oranger Knirps (Kurbis) 700 g .
Meiser Saftbinder 30g Ofentemperatur: ca. 190 °C
Streusel 250 g Bei offenem Zug backen
Gesamtgewicht 5060 g Backzeit: ca. 60 Minuten
Weitere Rezepte finden Sie - - —

unter www.margo.ch
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