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uMsATzZSTARKE 1 FRUHLING

Bereiten Sie Inren Kunden einen
farbenfrohen Frahling: mit runden
Frahlingskuchen, Fruhlingskuchen
vom Blech, Frahlingsfrichtchen oder
den neuen Fruhlingsmuffins in der
dekorativen ,Tulpe”,

Mit den zwei attraktiven Werbemittel-
paketen von MeisterMarken werden
lhre Frahlingswochen garantiert ein
Erfolg!
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Grundrezepte:

Ruhrmasse mit Meister Ruhr-Tradition

Rez.-Syst.-Nr.; 1866

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit in der Meister Ruhr-Tradition 1.000 | v
Anschlagmaschine mit einem FlachrUhrer oder Grand Patissier Melange Back,
groben Besen glatt rthren. aufgeldst 400 e
Ruhrzeit: 3 - 5 Minuten Wasser S R —
Gesamtgewicht 1.730 | v

Softin-Masse Rez.-Syst.-Nr.: 1236

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-

g rezept

Alle Zutaten mit einem FlachrUhrer oder groben Meister Gold-Softin 2400( i,
Besen bei mittlerer Geschwindigkeit bis zu einem Zucker 2200( i,
Litergewicht von ca. 900 g ruhren. Vollei 2200( i,
Weizenmehl Type 550 2.000| i,

RUhrzeit: 3 - 5 Minuten Weizenpuder 11010 I
Beste Massentemperatur: 18 - 22 °C Boeson Backpulver 00| v
Salz 0] IR

Gesamtgewicht Q.670| s

Grundrezept: Muffinmasse hell und dunkel

Rez.-Syst.-Nr.; 1630f

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Meister Original American Muffin mit den anderen Meister Original American
Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit mit einem Muffin, hell oder dunkel 6.000( v,
groben Besen glatft rthren., Vollei 2200 i,
Speisedl 2100 e
RUhrzeit: 5 Min., Stufe Il Wasser 1.300 | e
Litergewicht: ca. 1.050 g
Gesamtgewicht 11.600 | i




SERVICE-CLUB
*) Backform ,Fruhlingskuchen”
Art-Nr.. 90307, 1 VE = 100 Stuick
Bequem und einfach zu bestellen
unter: Tel.: 0421 3502-860
Fax: 0421 3502-208

Frihlingskuchen @ 18 cm

Rez.-Syst.-Nr.; 7219

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Einzel- | Betriebs-
g zutaten g| rezept
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit in der RUhrmasse: 4,000
Anschlagmaschine mit einem FlachrUhrer glatt Meister Ruhr-Tradition 2.310
rahren. Grand Pdtissier 925
Rihrzeit: 3 - 5 Min. Creme /65
Wasser
Je Backform ,Frihlingskuchen“*) 330 g RUhrmasse
einfullen.
Spritzf&hige Quarkfallung: Spritzfahige 1800 | i
Alle Zutaten mif einem miftelfeinen Besen ca. 2 Min. | Quarkfillung:
glatt aber nicht schaumig rdhren. Meister K&sePlus 430
150 g Quarkfillung als Gitter mit einer Lochtille Speisequark,
(@ 10 mm) aufdressieren, anschlieBend gewUrfelte Magersfufe 430
Apfelstlicke aufstreuen und abbacken. Vollei 90
Wasser 860
Apfelwurfel Q00
Nach dem Backen mit Kiwischeiben und geviertelten |Kiwischeiben 360
Erdbeeren dekorieren und mit Profi Gel Neutral Erdbeeren, geviertelf 3601 |
abglénzen. Profi Gel Neutral 700 |
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fur Brétchen) |Gesamtgewicht 81201 |
Backzeit: ca. 35 Min. Stuckzahl 12|




Frahlingsfrachtchen ,Apfel-Quark”

Rez.-Syst.-Nr.: 7220

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Einzel- | Betriebs-
g zutaten g| rezept
Die Dekorringe ., Fruhlingsfruchtchen”) auf mit Streusel 1380 |
Backtrennpapier belegte Bleche stellen und je
10 g Streusel einstreuen.
Softin-Masse: Softin-Masse: 6.900
Alle Zutaten mit einem Flachruhrer oder groben Meister Gold Softin 1.700
Besen bei mittlerer Geschwindigkeit glatt ruhren. Zucker 1570
- Hea ; Vollei 1570
Rihrzeit: 3 =5 Min. Weizenmehl Type 550 1.450
Beste Massentemperatur: 18 - 22 °C Weizenpuder 570
Boeson Backpulver 40
Speisesalz 10
Spritzféhige Quarkfillung: Spritzfahige
Alle Zutaten mit einem mittelfeinen Besen ca. 2 Min. | Quarkfallung: 4.200
glatt aber nicht schaumig rahren. Meister KasePlus 1000
Je Dekorring 50 g Softin-Masse einfullen und ca. Speisequark, 1000 e
30 g Quarkfall Is Streif fd , Magerstufe 1210/0] RS
g Quarkfullung als Streifen aufdressieren. Vollei o000l
Wasser
AnschlieBend je 25 g Apfelwurfel aufstreuen und Apfelwurfel 34801 |
abbacken.
Nach dem Backen mit Kiwischeiben und gevier- Kiwischeiben 2.100
felten Erdbeeren dekorieren und mit Profi Gel Neutral |Erdbeeren 2100
abglanzen. Profi Gel Neutral 1.400
Ofentemp.: 210 °C (30 °C u. der Temp. fur Brétchen) | Gesamtgewicht 20.330
Backzeit: ca. 16 Min. Sttckzahl 138 |
SERVICE-CLUB

*) Dekorringe ,Frahlingsfrichtchen”
Art-Nr.: 90351, 1 VE = 250 Stuick
Begquem und einfach zu bestellen
unter: Tel.: 0421 3502-860

Fax: 0421 3502-208
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Frahlingskuchen Apfel-Quark

&

Rez.-Syst.-Nr.: 7210

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Einzel- | Betriebs-
g zutaten g| rezept
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit in der RUhrmasse: 9.000
Anschlagmaschine mit einem FlachrUhrer oder Meister Ruhr Tradition 5.000
groben Besen glatt rthren. Speisedl 2.000
Ruhrzeit: ca. 4 Min. Wasser 2000 s
3 Alu-Bleche, ca. 60 x 40cm, mit hohem Rand fetten,
mit einer Vorstellschiene versehen und je Blech
3.000 g RUhrmasse einfullen.
Spritzféhige Quarkfullung: Spritzf&hige
Meister KasePlus mit dem Wasser und dem Vollei Quarkfillung: 4,200
verruhren, anschlieBend den Speisequark zugeben Meister K&sePlus 1000
und alles zusammen glatt rhren. Speisequark, 1.000
. o Magerstufe

Beste Massentemperatur: ca. 25 °C Wasser 5900
1.400 g Quarkfullung als Gitter mit einer Lochtulle Quarkfullung 1.500
(2 10 mm) auf jedes Blech aufdressieren, Apfelwurfel 525 |
anschlieBend die Apfelwurfel aufstreuen und
abbacken.
Nach dem Auskuhlen mit Kiwischeiben und Kiwis in Scheiben 3001 |
geviertelten Erdbeeren dekorieren, mit Profi Gel Erdbeeren, geviertelt 540
Neutral abglénzen und in gewlnscht groBe Stlcke, Profi Gel Neutral 300
z.B. ca. 5 x 10 cm einteilen und schneiden.
Ofentemp.: 210 °C (30 °C u. der Temp. fur Brétchen) |Gesamtgewicht 15840 |
Backzeit: ca. 40 Min. Stckzahl 3/142) |
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Joghurt-Erdbeer-Muffin

Rez.-Syst.-Nr.; 7152

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Je Muffinkapsel*) ca. 80 g Masse einfullen. Muffinmasse dunkel mit
Meister Original American
Muffin, dunkel 7750 i,
(s. Grundrezept)
Erdbeer-Joghurt-Fullung: Erdbeer-Joghurt-Fullung:
Meister Jogutop und Vollmilch mit einem feinen Meister Jogutop 500 i
Besen glatt rhren. Vollmilch 1.780 | s
AnschlieBend die eisella Erdbeer-Flllung unterheben |eisella Erdbeer-Fullung 675 s
Je ca. 30 g Erdbeer-Joghurt-Fullung in die
Muffinmasse eindressieren, ca. 10 g Streusel Streusel 1.000| v
aufstreuen und abbacken.
Nach dem Auskuhlen je Muffin eine halbe Erdbeeren, halbiert 500 | e
Erdbeere auflegen und mit Profi Gel-Neutral Profi Gel-Neutral 200 e,
abglénzen.
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fUr Brétchen) | Gesamtgewicht 12.375| v,
Backzeit: ca. 35 Min. Stlckzanhl 1/ IR
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*) Muffinkapsel ,Tulpe”, Lila Art-Nr. 00467 je 1 VE =250 Stuck
Turkis Art-Nr. 00455
Orange Art.-Nr. 00471 Bequem und einfach
Gelb Art-Nr. 00472 zuU bestellen unter:
Rof Art.-Nr. 00468 Tel.: 0421 3502-860
Gran Art.-Nr. 00469 Fax: 0421 3502-208

Raspberry-White-Chocolate-Muffin Rez.-Syst.-Nr.: 7151
Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Die White Chocolate Chunks untfer die Muffinmasse Muffinmasse hell mit
heben. Meister Original American
Muffin, hell 7.875| i
(s. Grundrezept)
White Chocolate Chunks 800 | v
Je Muffinkapsel*) ca. 90 g Masse einflllen, ca. 15 g
eisella Himbeer-Fullung eindressieren, abbacken und | eisella Himbeer-Fullung 1.500| v
nach dem Backen wie gewunscht dekorieren.
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fUr Brétchen) | Gesamtgewicht 10175 e,
Backzeit: ca. 35 Min. Stckzanhl Q6| s

Cranberry-Erdnuss-Muffin Rez.-Syst.-Nr.: 7150
Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-

g rezept

Die getrockneten Cranberries und die gehobelten, Cranberries, getrocknet 100 I
gerdsteten ErdnUsse untfer die Muffinmasse ziehen. Erdnusse, gehobelt, gerdstet Q00| v

Muffinmasse hell mit

Meister Original American
Muffin, hell 8.800| oo
(s. Grundrezept)

Je Muffinkapsel*) ca. 110 g Masse einfullen, mit

gehobelten Erdnussen bestreuen und abbacken. Erdnusse. gehobelt 200 e
Nach dem Backen wie gewUnscht dekorieren.

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fur Brétchen) | Gesamtgewicht 10.800| .o
Backzeit: ca. 35 Min. Stuckzahl 96| s



Quark-Frucht-Muffin Rez.-Syst.-N

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Je Muffinkapsel*) ca. 70 g Masse einfullen Muffinmasse dunkel mit
Meister Original American
Muffin, dunkel 6.750 | i
(s. Grundrezept)
Spritzféhige Quarkfullung: Spritzfdhige Quarkfallung:
Alle Zutaten mit einem groben Besen glatt rGhren. Meister K&sePlus 700
Wasser 1.400
30 g spritzfahige Quarkfullung in die Muffinmasse Vollei 140 | i
einspritzen und abbacken. Speisequark, Magerstufe 700 e
Nach dem Auskuhlen je Muffin ca. 20 g Meister Tropic | Meister Tropic Fullung 1.950| v
Fallung aufdressieren und mit Profi Gel-Neutral Profi Gel-Neutral 200 e,
abglénzen.
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fur Broétchen) | Gesamtgewicht 11.840 | v
Backzeit: ca. 35 Min. Stuckzahl (2] R

Muffinkapsel ,Tulpe”; Bestellinformationen im Innenteil.
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MeisterMarken  D-55411 Bingen am Rhein
Informationen erhalten Sie von lhrem Verkaufsberater oder
unter der kostenfreien Hotline: 0800 418 418 1 « www.MeisterMarken.de




