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DIE MOGLICHKEITEN,

FRUCHT-UND CREMEFULLUNGEN ZU VERWENDEN




Die Moglichkeiten,

Frucht-und Cremefiillungen zu verwenden

Gebrauchsfertige Fiillungen gehiren zu den unverzichtbaren Komponenten
in der SiiBwarenindustrie. Sie sind bequem zu verwenden, hieten viele
Anwendungsmiglichkeiten und eine groBe Auswahl an Geschmiicken und
Texturen. Sie diversifizieren das Produkt und machen es attraktiver.

Bei der Herstellung von Konditoreifiillungen werden Komponenten von hoher
Qualitat verwendet, was die Zufriedenheit sowohl der Kunden als auch der Hersteller
gewahrleistet. Die Fillungen kénnen ohne Zusatz verwendet oder durch Vermischen
mit anderen Zutaten modifiziert werden. In diesem Artikel werden am Beispiel der
Lauretta-Linie die Eigenschaften der Fillungen und eine Reihe von
Verwendungsmoglichkeiten vorgestellt.
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EIGENSCHAFTEN DER KONDITOREIFULLUNGEN

Die thermostabilen Lauretta-Fullungen verlieren ihre Eigenschaften weder beim
Backen noch beim Einfrieren. Das bedeutet, dass sie ihr Volumen und ihre Form
behalten. Unabhangig davon, ob die Fiillung innen oder auf der Oberflache verwendet
wird, bleiben Konsistenz, Geschmack und Aroma gleich.

Die Fillungen konnen im Fertigprodukt oder im eingefrorenen Produkt
(Schockfrosten) verwendet und anschlieBend ausgebacken werden. Die Konsistenz
erlaubt manuelle und automatische Dosierung. Die mechanische Verarbeitung
beeintrachtigt die Eigenschaften nicht.

Mit Lauretta-Fullungen lassen sich Konditoreiwaren von gleichbleibend hoher Qualitat
herstellen. Die Reproduzierbarkeit garantiert, dass die Fullungen stets gleich
schmecken, aussehen und backen. Gebrauchsfertige Flillungen sind praktisch, sparen
Zeit und behalten ihre Qualitat. Eine lange Haltbarkeit ist ein weiterer Vorteil.

TECHNOLOGIE DER ANWENDUNG VON KONDITOREIFULLUNGEN

Lauretta produziert Creme- und Fruchtfillungen (glatt oder mit Fruchtstlicken). Je
nach Bedarf kdonnen sie mit Sahne, Butter, Schokolade, Gelatine, Gelee, Quark,
Frischkase, Mascarpone oder Joghurt gemischt werden. So entstehen luftige, bunte
Cremes fiir Torten, Kuchen und Gebick. Doch es gibt noch viele weitere
Anwendungsmoglichkeiten..

Lauretta-Fiillungen konnen direkt zum Fiillen oder Einstreichen vor und
nach dem Backen verwendet werden.

Die beliebtesten Gebicke sind Hefekuchen, Plunder, Blatterteig und Mirbeteig:
Geback, Kuchen, Torten, Donuts, Blaubeerbrétchen und viele mehr lassen sich damit
fullen oder schichten. Fruchtstiickfiillungen eignen sich besonders dort, wo Friichte in
Gelee verwendet werden: fiir Torten, Rouladen und Desserts. Alle Fillungen kénnen
auch in Waffeln, Pfannkuchen oder Omeletts eingesetzt werden.
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Kombination mit Sahne und weiteren Zutaten

Jede Frucht- oder Cremefiillung kann zur Herstellung von Sahnecremes verwendet
werden. Empfohlene Kombinationen:

Sahne

Eine Mischung aus Sahne und Fullung (20-50 g Fullung pro 100 g Sahne) ergibt eine
zarte, stabile Creme fiir Réllchen, Napoleon, Eclairs und Schichttorten. Tierische Sahne
sollte mit Gelatine (ca. 20 g/L) stabilisiert werden, bei pflanzlicher Sahne ist keine
Gelatine nétig. Unsere ,ideale Creme"“ besteht aus 70% pflanzlicher und 30% tierischer
Sahne ohne zusétzliche StRung.

Mascarpone

Mascarpone und Fllung im Verhaltnis 2:1 vermischt ergeben eine fettreiche, stabile
Creme.

Butter oder Margarine

Butter oder Margarine luftig aufschlagen, Fillung (z. B. Lemon Twist) im Verhéltnis
1:2,5 einarbeiten.

Weil3e Schokolade

80 g weille Schokolade und 40 g 36 %ige Sahne erwarmen, rihren bis geschmolzen,
210 g Fruchtfillung unterrtihren, abkihlen lassen - ideal flir Macarons.
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Guss und Glasuren

Fruchtgelees

Fillung und Wasser im Verhaltnis 3:1 mit erhitzter Gelatine und Puderzucker
vermischen - zum Uberziehen von Marshmallows, Biskuit oder Torten.

Ganache

Schokoladenguss mit Sahne und optional Butter, verfeinert mit Fruchtftllung (z. B.
Schoko-Orange im Verhiltnis 5:3:1).

Spiegelglasur

Fillung und neutraler Spiegelglasur im Verhéaltnis 4:1 mischen - bildet eine
transparente, druckempfindliche Schicht.

www.kandy.pl/de 5



Backmischungen und Kuchen

Fullungen kdonnen in Kasekuchen, Cupcakes und Muffins (z. B. 10 % Lemon Twist im
Muffin-Teig) zur Aromatisierung und Stabilisierung eingesetzt werden.

Gekiihlte und gefrorene Produkte

Semifreddo: Mischung aus Fillung, Schlagsahne, Kogel Mogel und Eiweil,
abwechselnd mit Variegato gefiillt, eingefroren und dekoriert.
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Dekoration

Fillungen dienen als dekoratives Element durch ihre geschmeidige Textur und
Farbvielfalt.

Bindende und aromagebende Komponente

Cake-Pops, Cakesicles und Triiffel: Biskuit, Fullung (z. B. Champagner), Mascarpone im
Verhaltnis 5:2,3:1,3 mischen.
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