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Rezeptinformation

Haselnussfiille
KOMPLET Haselnussfulle (625/690)

Fur Hefe-, Plunder- und Blétterteigfillungen!

Rezeptur 1:

KOMPLET Haselnussfiille 1.000 g
Brosel 100 g
Wasser oder Milch ca.500g

Rezeptur 2:

KOMPLET Haselnussfiille 1.000 g
Brosel 200 g
Wasser oder Milch ca. 650g

Rezeptur 3:

KOMPLET Haselnussfiille 1.000 g
Brosel 300 g
Wasser oder Milch ca. 800g

Verarbeitung:

Die Trockenfllle mit warmen Wasser oder Milch (ca. 50 °C) anrlihren.
Die angeruhrte Fllle vor der Weiterverarbeitung 10 - 15 Minuten quellen lassen.

Hinweis: Flr verpackte Haselnussstrudel Rezept 1 verwenden!
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