Basis Wiener Biskuit

Grundrezepte flr einen Boden mit 26cm Durchmesser:

Zutaten Wiener Boden Wiener Schokoboden|  Wiener Nussboden
Basis Biskuit 1009 1009 100g
Weizenmehl 100g 100g 100g
Zucker 1359 1359 1359
Kakaopulver 30-409g

Vollei 2509 (5Stlick) 2509 (5Stlick) 2509 (5Stlick)
Wasser 15¢g 15¢g 159
Haselnlsse, gerieben 50-80g

Alle Zutaten zusammen bei schneller Geschwindigkei7-9 Minuten aufschlagen.

Fur SchokobéderKakaopulver, Zucker und Backpulver VORHER verméetlund dann die
restlichen Zutaten dazugeben.
Fur Nussbdderdie geriebenen Nisse AM SCHLUSS kurz unterriihren

Backen: 30-35 Minuten bei ca.180°C Ober-/UnterhiBa Umluft 160-170°C
Je nach Herdtyp kann sich die Backzeit verlangder werkirzen.

Grundrezept fur Rouladen, Sandmasse:

Zutaten Wiener Rouladen / Omeletts Sandmasse
Basis Biskuit 1009 709
Weizenmehl 100g 709
Weizenpuder 509

Zucker 1709 1259

Vollei 2509 (5Stlick) 170g (3 groRRe Eier)
Wasser 159 309
Butter/Margarine 125¢g

Alle Zutaten zusammen bei schneller Geschwindigkei7-9 Minuten aufschlagen und auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech glatt dtexic

Fur OmelettsMit groRer Lochtille ca. 10cm groRRe Kreise autgpn.

Fur SchokorouladeriKakaopulver, Puderzucker und Backpulver VORHERnschen und
zum Schluss unterrihren.
Backen: 5-8 Minuten bei ca. 230°C Ober-/Unterhi&e. Umluft 200°C

Fur Sandkuchen: Alle Zutaten zusammen bei schn@kschwindigkeit fur 7-9 Minuten
aufschlagen, in eine gefettete und mit Broseln estsgute Kastenform geben und

glatt streichen.

Backen: 35-40 Minuten bei ca.180°C Ober-/UnterhiBz Umluft 160-170°C

Je nach Herdtyp kann sich die Backzeit verlangder gerkirzen.

Viel Spal3 und Erfolg beim Backen winscht Ihnen,

Andreas Zo6llner

Backermeister und Lebensmitteltechniker von backsta



