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Knetzeit langsam ca. 4+4 Min. Telgruhe im Froster ) 1 Std -
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'Den Teig ohne Butter Denkosana Gold 4 Mmuten mlschen danach5
_‘Butter-Denkosana Gold zugeben, nochmals 4 Mmuten Ian,gsafn I

kneten und im Schnellgang Welterkneten Die Teige im Froster

1agern Den gekuhlten Teig unddie Buttet- Zlehplatte mit zWe1 7
emfachen Touren einziehen. Vor der dritten einfachen Tour ca zo
. Minuten kithl stellen, dann eintourieten’ und danach auf3;5 - 4 mm
~ausrollen, wie gewohnt ¢ aufarbelten.,Dw Telgsmcke werden mit
knapper Stuckgare und kurzer Backzeit abgebacken dadurch blei
sie saftlg und bekommen eine ansprechende Braunung.,Su .»Plund@
" ellchen Werden aprikotiert und mit aromatLSIertem Fondant gl
aruber hmaus Veredeln lelcht gerostete Mandeln und Staub- bzv
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