MEISTERMARKEN

REZEPT

So fruchten lhre
RUhrmassen-ldeen




sicher in der Herstellung

Diese fruchtigen Sommergebdcke machen

allen SpaB! Ihre Kunden durfen sich auf eine
abwechslungsreiche Vielfalt von sommerlich
fruchtigen Gebdcken freuen. Sie profitieren dabei
nicht nur von den aktuellen Gebdckideen, sondern
kdbnnen sich voll und ganz auf die gelingsichere
Zubereitung der unterschiedlichsten Gebdcke
verlassen. Aus zwei Grundrezepten und Ihrer
ganzen Handwerkskunst zaubern Sie fantasievolle
Sommergebdcke, die Ihren Kunden auf jeden Fall
schmecken werden. GenieBen Sie den Sommer!

Grundrezept: Masse fur ,Feine Kapsel”

Rez.-Syst.-Nr.; 1910

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit in der Meister Kapsel Gourmet 2.000| v

Anschlagmaschine mit einem FlachrUhrer oder Wasser 500
groben Besen glatt rahren. Soeised) sol
eisedl | 5800| .

Rahrzeit: ca. 2 Min. P

Vollei (10]0]
Gesamtgewicht 3.600| v

Grundrezept:

Spezial-Ruhrmasse mit Meister Ruhr-Tradition

Rez.-Syst-Nr.: 1918

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-

g rezept

Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit in der Meister RUhr-Tradition 1.000| v
Anschlagmaschine mit einem FlachrUhrer oder Meister Gold Softin 300

groben Besen glatt rhren. |7 T T T T

. , ) Wasser Z210] 0 ]|

RUhrzeit: ca. 3 Min.
Gesamtgewicht 1700 e,




Joghurt-Erdbeer-Schnitte

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
1 Alu-Blech, ca. 60 x 40 cm, mit hohem Rand fetten Masse fur ,Feine Kapsel”
mit einer Vorstellschiene versehen, 1.400 g Masse Meister Kapsel Gourmet 1400 ..
fur ,Feine Kapsel” gleichm&Big aufstreichen und (s. Grundrezept)
abbacken.
Joghurtsahne: Joghurtsahne:
Meister Sahnessa Joghurt-Sahne-Torte mit Meister Sahnessa
dem temperierten Wasser glatt rhren und Joghurt-Sahne-Torte 600
die geschlagene Sahne unterziehen. Wasser, ca. 25 °C 1.000
Schlagsahne, geschlagen 1.000

Erdbeersahne: Erdbeersahne:
Meister Sahnessa Erdbeer mit dem temperierten Meister Sahnessa Erdbeer J<10] IR
Wassser glatt rihren und sofort die geschlagene Wasser, ca. 25 °C 12{0[0] I
Sahne unterziehen. Schlagsahne, geschlagen 800| v
Die Joghurtsahne etwas absteifen lassen und mit
einem Schneebesen kurz unter die Erdbeersahne
marmorieren. AnschlieBend die marmorierte Sahne
auf die Kapsel gleichmdaBig aufstreichen und zum
Absteifen kahl stellen.
Nach dem Absteifen in gewunscht groBe Stucke,
z.B. 10 x5 cm, einteilen, schneiden und wie
gewunscht dekorieren.
Ofentemp.: 190 °C (50 °C u. der Temp. fUr Brétchen) |Gesamtgewicht 5160 .o
Backzeit: ca. 13 Min. Bleche / StUckzahl 1/44] e,
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SERVICE-CLUB

*) Mini-Obsttorten-Formenverband
Art-Nr.: 89788, 1 VE = 1 StUck

Bequem und einfach zu bestellen
unter: Fax: 0421 - 3502-208

SERVICE-CLUB

**) Back- & Dekormatte ,Kuppel”
Art-Nr.: 04192, 1 VE = 1 StlGck

Bequem und einfach zu bestellen
unter: Fax: 0421 - 3502-208




Gourmet-Frucht-Kuppel ,Tropic”

Rez.-Syst.-Nr.; 7156

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Den Mini-Obsttorten-Formenverband*) fetten. Masse fur ,Feine Kapsel”
Je Form ca. 50 g RUhrmasse einfullen und abbacken. | Meister Kapsel Gourmet 1.000] ..
(s. Grundrezepft)
Fruchtspiegel .Tropic*: Fruchtspiegel ,Tropic*:
Meister Sahnessa Neutral mit dem heiBen Wasser, Meister Sahnessa Neutral [o16] I

dann mit der Meister Tropic-Fullung glaft rhren.

AnschlieBend je Back- & Dekormatte ,Kuppel“**)
ca. 20 g Fruchtspiegel Tropic einfullen und absteifen
lassen.

Joghurt-Sahne:
Meister Sahnessa Joghurt-Sahne-Torte mit

dem Wasser glatft ruhren und die geschlagene
Schlagsahne unterziehen.

Nach dem Absteifen des Fruchtspiegels je Form
ca. 50 g Joghurt-Sahne einfullen, zum Absteifen
ca. 30 Min. kuhl stellen und anschlieBend einfrieren.

Je Mini-Obstboden ca. 20 g Meister Tropic-Fullung
aufdressieren, die gefrorenen Halbkugeln aus den
Formen |6sen, auf die feinen Mini-Obstbdden
aufsetzen mit Profi Gel-Neutral absprihen und wie
gewunscht dekorieren.

Ofentemp.:
Backzeit:

190 °C (50 °C u. der Temp. fUr Brétchen)
ca. 12 Min.

Gourmet-Frucht-Kuppel ,Erdbeer

Wasser, ca. 60 °C
Meister Tropic-Fullung

Joghurt-Sahne:
Meister Sahnessa Joghurt-

n”

Sahne-Torte 240
Wasser 400
Schlagsahne, geschlagen 400
Meister Tropic-Fullung 400] i
Profi Gel-Neutral 12{0[0] I
Gesamtgewicht 3.040| v,
Stlckzanhl (0] IR

Rez.-Syst-Nr.: 71565

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Den Mini-Obsttorten-Formenverband*) fetten. Masse fur ,Feine Kapsel”
Je Form ca. 50 g RUhrmasse einfullen und abbacken. | Meister Kapsel Gourmet 1.000| .
(s. Grundrezept)

Joghurt-Sahne: Joghurt-Sahne:
Meister Sahnessa Joghurt-Sahne-Torte mit dem Meister Sahnessa
Wasser glatt rihren und die geschlagene Joghurt-Sahne-Torte 330
Schlagsahne unterziehen. Wasser 550
Je Back- & Dekormatte ,Kuppel“**) ca. 70 g Joghurt- Schlagsahne, geschlagen 550
Sahne einfullen, glatt streichen, zum Absteifen 30 Min.
kUhl stellen und anschlieBend einfrieren.
Je Mini-Obstboden 20 g eisella Erdbeer-Flullung eisella Erdbeer-Flllung 400| o
aufdressieren, die gefrorenen Halbkugeln aus den
Formen |6sen, auf die feinen Mini-Obstbdden
aufsetzen, mit Profi Gel-Neutral absprihen und wie Profi Gel-Neutral 12{0[0] I
gewunscht dekorieren.
Ofentemp.: 190 °C (50 °C u. der Temp. fUr Brétchen) |Gesamtgewicht 3.030| i,
Backzeit: ca. 12 Min. Stuckzanhl 20| e
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Joghurt-Sahne-Fruchtschnitte Rez.-Syst.-Nr.; 7159

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
2 Alu-Bleche, ca. 60 x 40 cm, mit hohem Rand fetten, | Masse fur ,Feine Kapsel”
mit einer Vorstellschiene versehen und je Blech 1.200 g | Meister Kapsel Gourmet K o101 0] IR
Masse fur ,Feine Kapsel” gleichm&RBig aufstreichen. (s. Grundrezept)
Schokomasse: Schokomasse:
Den Kakao mit dem Zucker und dem Vollei glatt Kakao 35
rahren. Zucker 15
Vollei 100

AnschlieBend die Schokomasse unter 1.200 g Masse
fur ,Feine Kapsel” rihren.

Je ca. 650 g dunkle Masse mit einer Lochtulle
diagonal auf die helle Masse aufspritzen und

abbacken.

Eine Biskuitroulade, ca. 60 x 40 cm, diagonal in 3 cm | Biskuitroulade mit

breite Streifen schneiden und im Abstand von ca. Meister Biskuit 550 i
3 cm auf zwei mit Backfrennpapier belegte (Rezepft s. Verpackung)

Alu-Bleche (ca. 60 x 40 cm) legen. Auf jeden eisella Erdbeer-Flllung

Biskuitstreifen mit einer LochtUlle (@ 12 mm) die oder

gewunschte Fruchtfullung, z.B. Meister Tropic-Flllung, | Meister Tropic-Fullung 1.100] v
aufspritzen.

Joghurt-Sahne: Joghurt-Sahne:

Meister Sahnessa Joghurt-Sahne-Torte mit Meister Sahnessa

dem Wasser glatt rihren und die geschlagene Joghurt-Sahne-Torte 720
Schlagsahne unterziehen. Wasser 1.200

Je Blech ca. 1550 g Joghurt-Sahne einflllen, glatt | SChlagsahne, geschlagen 1.200

streichen, die Kapsel mit der Oberseite auf die
Joghurt-Sahne auflegen und zum Absteifen kuhl
stellen.

Nach dem Absteifen die Schnitten stlGrzen, mit Profi Profi Gel-Neutral 200| s
Gel-Neutral abglénzen, in gewunscht groBe Stlucke,
z.B. 5x 10 cm, einteilen, schneiden und wie gewunscht

dekorieren.
Ofentemp.: 190 °C (50 °C u. der Temp. fur Brétchen) | Gesamtgewicht 8.720| s
Backzeit: ca. 13 Min. Bleche / StUckzahl 2/ 88| e




Gourmet-Cheese-Cake ,Tropic”

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept

3 Alu-Bleche, ca. 60 x 40 cm, mit hohem Rand fetten, | Masse fur ,Feine Kapsel”
mit einer Vorstellschiene versehen und je Blech 800 g | Meister Kapsel Gourmet 3.600| i
Masse fur ,Feine Kapsel” gleichm&RBig aufstreichen. (s. Grundrezept)
Kakaomasse: Kakaomasse:
Den Kakao mit dem Zucker und dem Vollei glatt Kakao 35
rGhren. Zucker 15
AnschlieBend die Kakaomasse unter 1.200 g Masse Vollei 100
fur ,Feine Kapsel” rhren.
Je Blech ca. 400 g dunkle Masse mit einer Lochtulle
diagonal auf die helle Masse aufspritzen, je 250 g
feinen Streusel aufstreuen und abbacken. Streusel, fein 750[ i
Ofentemp.: 190 °C (50 °C u. der Temp. fur Brétchen)
Backzeit: ca. 10 Min.
Gourmet-Quark-Masse: Gourmet-Quark-Masse:
Die Schlagsahne mit dem Wasser zusammen auf Schlagsahne 2500|
ca. 50 °C erwdarmen und mit den restlichen Zutaten Wasser 1.000
mit einem feinen Besen glatt rGhren. eisella K&sekuchen Basis 2.500
RUhrzeit: ca. 5 Min. Speislequork, Magerstufe 5.500
Massentemp.: ca. 25 °C Vollei 1.250)
Die Kapseln mit dem Streusel nach unten auf Bleche
legen, mit einer Vorstellschiene versehen und je Blech
4.250 g Gourmet-Kase-Masse aufstreichen, 750 g
Meister Tropic-Fullung als Tupfen aufdressieren Meister Tropic-Fullung 2250 i
und auf Unterblechen abbacken.
Nach dem Backen mit Profi Gel-Neutral abgldnzen, in | Profi Gel-Neutral K]0]0] I
gewunscht groBe Stlcke, z. B. 5 x 10 cm, einteilen und
schneiden.
Ofentemp.: 190 °C (50 °C u. der Temp. fUr Brétchen) |Gesamtgewicht 19.800| .ovvrierrns
Backzeit: ca. 50 Min. Bleche / StUckzahl 3/ 88| i,



Tropic-Kdse-Sahne-Schnitte Rez.-Syst.-Nr.: 7160

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Ein Alu-Blech, ca. 60 x 40 cm, fetten, mit einer Spezial-Ruhrmasse mif
Vorstellschiene versehen und die RUhrmasse Meister RUhr-Tradition 2.000| v
gleichmdaBig aufstreichen. (s. Grundrezepft)
Die Meister Tropic-Fullung mit einer Lochtulle Meister Tropic-Fullung 750[ i
(@ 12 mm) diagonal aufdressieren und abbacken.
Késesahne: K&sesahne:
Meister Sahnessa Kése-Sahne-Torte mit dem Meister Sahnessa
temperierten Wasser glatt rihren und sofort die Ké&se-Sahne-Torte 600
geschlagene Sahne unterziehen. Wasser 1.300
Die Kasesahne auf den Boden gleichmdBig Sahne, geschlagen 1,000
aufstreichen und zum Absteifen kuhl stellen.
Tropicspiegel: Tropicspiegel:
Meister Sahnessa Neutral mit 60 °C warmem Wasser | Meister Sahnessa Neutral 180
verrihren und unter die Meister Tropic-Flllung ziehen. | Wasser (ca. 60 °C) 210
Meister Tropic-Fullung 720

Den Fruchtspiegel auf die abgesteifte Sahne geben
und mit einer Palette verstreichen.

Fachlicher Tipp:

Bei der Herstellung von gréBeren Mengen
Tropicspiegel sollte die Fruchtfullung leicht
angewdrmt werden.

Ofentemp.: 190 °C (50 °C u. der Temp. fUr Brétchen) |Gesamtgewicht 6.760
Backzeit: ca. 35 Min. Bleche / StUckzahl 1/44




Joghurt-Frucht-Schnitte Rez.-Syst.-Nr.: 7158

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept

Ein Alu-Blech, ca. 60 x 40 cm, fetten, mit einer Spezial-Ruhrmasse mit

Vorstellschiene versehen und die RUhrmasse Meister Ruhr-Tradition 2.800| v,

gleichmd&Big aufstreichen. (s. Grundrezepft)

Joghurtfallung: Joghurtfallung:

Die Zutaten mit einem feinen Besen bei schneller Meister Jogutop 300

Geschwindigkeit glatt rihren. Milch 1.050

ca. 3-5 Min.

Die Joghurtflllung mit einer Lochtulle (@ 10 mm) als
Gitter aufdressieren.

RUhrzeit:

In die Zwischenr&ume abwechselnd eisella Erdbeer- | eisella Erdbeer-Flllung 750

Flllung und Meister Tropic-Flllung eindressieren und | Meister Tropic-Fullung 750
abbacken.

Nach dem Backen mit Kiwischeiben belegen und Kiwischeiben C1510] IR
mit Profi Gel-Neutral abgl&nzen. Profi Gel-Neutral LLO10] I
Ofentemp.: 190 °C (60 °C u. der Temp. fur Brétchen) | Gesamtgewicht 6100 e
Backzeit: ca. 50 Min. Bleche / StUckzahl 1/44]
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MeisterMarken ¢ D-55411 Bingen am Rhein
Informationen erhalten Sie von Inrem Verkaufsberater oder
unter der kostenfreien Hotline: 0800/ 418 418 1 « www.MeisterMarken.de



