





MOHNSTRIEZEL

Fiir ein Blech 60/20

Zutaten

900g Hefeteig
1.450g Mohnmasse (Grundrezept)
ca. 800g Feine Streusel

Herstellung

Den Hefeteig auf eine Starke von 2,8 cm und eine Grol3e von 35 x 55 cm
ausrollen. Den Teig bis auf das obere Viertel mit der Mohnmasse
bestreichen. Den Striezel nun zweimal um das Viertel einschlagen und
die Restkante von rund 5 cm oben auflegen.

Den eingeschlagenen Striezel mit der Abschlusskante nach unten
gleichmaRig auf das gefettete Blech legen und ordentlich andriicken.
Die Oberflache mit Wasser bestreichen und mit dem Teigigel stippen.
Feine Streusel aufbringen und bei voller Gare stehen lassen. Vor dem
Backen nochmals stippen, damit der Striezel nicht hohl backt. Den

Striezel noch im heilen Zustand aprikotieren.

Der Mohnstriezel wird in der Regel in 5 cm breite und 18 cm lange
Stiicke eingeteilt.

Backtemperatur: 190 °C

Backzeit: ca. 35 Minuten




MOHN-APRIKOSEN-
MANDEL-SCHNITTE

Fiir ein Blech 60/40

Zutaten
1,0kg Hefeteig
4,0kg Mohnmasse (Grundrezept)
250g weiche Butter
250g Hagelzucker
400g gehobelte Mandeln
0,51 Wasser
3/1Dose Aprikosenscheiben, abgetropft

Herstellung

Hefeteig auf die Blechgrofie ausrollen und auflegen, Teig stippen,
Mohnmasse mit 0,5 Liter Wasser verdiinnen, auf das Blech geben und
mit der Winkelpalette glatt streichen. Die abgetropften Aprikosen-
scheiben auf die Mohnmasse auflegen. Die Butter, den Hagelzucker
und die gehobelten Mandeln mit der Hand in einer Schiissel verkneten
und als Streusel Uber die Aprikosen streuen.

Backtemperatur: 200°C

Backzeit: ca. 40 — 45 Minuten




MOHN-KOKOS KUCHEN

4 Biskuit-Rouladen 60/40

Konfitlire zum Bestreichen

6.000g Mohnmasse agaDAMPFMOHN® Grundrezept
1.000g Wasser

Vorbacken bei 210 Grad, 25-28 Minuten

575g Wasser

825g Zucker

100g Germania-S®

30g Germania Makrofix®
500g Kokosschnitzel, fein
Wasser bis 60 Grad erwarmen

300g Kokosschnitzel, fein
80g Krempulver
Extra Schiissel gut Mischen

750g Wasser
150g Germania-S®
500g Zucker
Schon fest
schlagen

Bleche ungefettet mit Paniermehl oder Kokosraspeln bestreuen. Die er-
sten zwei Rouladen auflegen und mit beliebiger Konfitiire bestreichen.

Jetzt die beiden Ubrigen Rouladen darlberlegen und die mit Wasser
dinn gezogene agaDAMPFMOHN®- Grundmasse mit der Palette
aufstreichen. Wahrend wir nun die Makronen-Masse herstellen, werden
die Mohnbleche bei 210 Grad, 25— 28 Minuten vorgebacken.

Fir die Herstellung der Kokosmakronen-Masse wird das Wasser mit dem
Zucker bis auf 60 Grad erwarmt. Der Zucker muss vollstandig gelost sein.
Germania-S®, Germania Makrofix® und die Kokosschnitzel gut mitei-
nander vermischen und mit dem Zuckersud fir circa zwei Minuten in der
Anschlagmaschine durchriihren lassen. Die Kokosschnitzel und das Krem-
pulver in einer separaten Schiissel gut miteinander vermischen.

Sobald der Mohnkuchen aus dem Ofen kommt, kann der Eischnee
mit Wasser, Zucker und Germania-S fest geschlagen werden. Nun die
Kokosmakronen-Masse und die Kokosschnitzel per Hand mit dem
Krempulver unter das fest geschlagene Eiweif ziehen. Die Masse auf
zwei Bleche aufteilen und mit der Palette glatt streichen.

Die Bleche mit einem Unterblech nochmals bei 210 °C circa 20 — 25
Minuten gold-braun abbacken.
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MOHN-CRANBERRY KUCHEN

Fiir ein Blech 60/40

Zutaten Mohnmasse

Pudding kochen aus:

3 | Milch

600 g Zucker

300 g Butter

220 g Cremepulver

Salz und Aromen

750 g agaDAMPFMOHN®

400 g agaCRANBERRIES unterheben

Feine Streusel
Murbeteig
Biskuit-Teig

Backtemperatur:
30 Minuten

Backzeit:
240°C und vorgebackenem Boden




Auflage 4

agaSAAT GmbH
PascalstrafSe 11

47506 Neukirchen-Vluyn
Fon: +49 (0)2845/9146-0
Fax: +49 (0) 2845 /9146 - 51
info@agasaat.de
www.agasaat.de
www.agadampfmohn.de

- Bio kontrolliert durch:
DE-OKO-001




