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Arbeltswelse

 Den Telg ohne Butter-Denkosana Gold 4 Minuten mlschen danach
~ Butter-Denkosana Gold zugeben nochmals 4 Mmuten langsdim S04
kneten und im Schnellgang auskneten. Abwiegen und fiir cas1 Stunde 0
im Froster lagern, um eine bessere und maschlnenfreundhchere Gl

o Aufarbeltung zu garantieren.
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Mandelfiillmasse mit Wasser zu einer glatten und strelchfahlgen S

‘Masse Verarbelten

Ca.2. 000'g derMandelmasse pro Telgbahn aufstreichen, Rosmen S
aufstreuen und zur Schnecke aufrollen. Danachinca. 3 cm grofle e
Stitcke schneiden. Bleche 60x 10 cm vorbereiten, 7 Schnecken auf-
legen und bei 3/4 Gare mit Dampf abbacken. D1e Schnecken aufdem b
Blech nach dem Backen 7.8, aprlkoueren ,_ : i
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L _D1e Hefetelgstucke auf ca.4 mm und - 40 cm Breite ausrollen
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