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GASTROSERVICE

CROFFINS STYLE Délifrance

ZUTATEN

FUR 10 PORTIONEN
10 aufgetaute Croissants
150 g Apfelwirfel

150 g Birnenwiirfel

FUR DIE STREUSEL:
65 g kalte Butter

65 g Mehl

65 g Streuzucker

65 g Mandelpulver

1Prize Salz

Ihnen gefalit dieses Rezept und ZUBEREITUNG
Sie mdchten es herunterladen
oder teilen? VORBEREITUNG: 30 MINUTEN

1. Bereiten Sie die Streusel 2u, indem Sie die kalte Butter mit Mehl, Zucker, Salz und Mandelpulver vermengen.
L_D? l—l.l Schneiden Sie die aufgetauten Croissants der Ldnge nach durch. Formen Sie eine Krone und legen Sie den
ersten Teil in eine Muffinform. Fligen Sie 2/3 der gewdrfelten Frichte hinzu. Mit dem zweiten Croissantring
bedecken. Mit den restlichen Frichten und Streuseln belegen.

2.Bei 25/26 °C 2,5 Stunden gehen lassen. Bei 165 °C 17/18 Minuten backen.

DRESSING: 5MINUTEN

1. Vegane Variante: Verwenden Sie vegane Croissants mit Dinkelmehl und Quinoa, 350 g vegane Blaubeermar-
melade und 50 g Samenmischung.

2. Aufstrich-Variante: Nach dem Backen den Aufstrich mit einem Spritzbeutel unterheben.

3. Rosa Pralinen-Variante: 300 g zerkleinerte rosa Pralinen hinzufiigen,
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Klassiker Frihling Herbst Sommer Winter Dessert Frishstiick Snacks vegetarisch

PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT

Butter Croissant
Art.-Nr. 28579
KTN=100xE59g



