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Diese Wintergebdcke kommen an

Jst so kalt der Winfer...”, machen es sich |hre Kunden
gern bei Kaffee und Kuchen gemutlich. In diesem
Winter kbnnen Sie innen eine ganze Reihe von

verfUhrerischen neuen Gebdcken bieten, angefan-
gen beim kostlichen Schoko-Kirsch-Wintergenuss in
der stimmungsvollen Backform bis zu ideenreichen
neuen Muffins, die einfach kdstlich an klirrend-kalten
Wintertagen schmecken.

MeisterMarken bietet Innen in diesem ErfolgsRezept
verkaufsstarke Gebdcke. Fragen Sie lhren Verkaufs-

berater auBerdem nach dem Winterbrot und den
Winterbrdtchen und dem attraktiven winterlichen

Werbemittelpaket.

Fir einen erfolgreichen Winter 2011!

Grundrezepte:

Ruhrmasse mit Meister Ruhr-Tradition Schoko

Rezept-Nr.: 01960f

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Gewicht | Gewicht | Gewicht
g g g 9

Alle Zutaten bei mittlerer Meister RUhr-Tradition Schoko 1.000 1.000 1.000 1.000

Geschwindigkeit in der Wasser 400 330 330 400

Anschlagmaschine mit einem | Speisedl 400 - - -

Flachruhrer glatt rGhren. Butter, geldst - 400 - -
Grand Pdatissier Melange Back,

gelost - - 400 -

RUhrzeit: 3 - 5 Minuten Meister Gold-Softin - - - 300

Gesamtgewicht 1.800 1.730 1.730 1.700

Grundrezept: Muffinmasse hell und dunkel

Rezept-Nr.: 01630f

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 rGhren. Vollei 2200 i
Speisedl 2100 i
RUhrzeit: 5 Min., Stufe Il Wasser 1.300 | v
Litergewicht: ca. 1.050 g
Gesamtgewicht 11.600 | ..




Schoko-Kirsch-Wintergenuss

Rezept-Nr.: 07136

C

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Schoko-Ruhrmasse: Schoko-Ruhrmasse:
Die Grand Pdatissier Melange Back auflésen und mit Meister RUhr-Tradition Schoko 1.750 | s
allen Zutaten in der Anschlagmaschine mit einem Grand Pétissier Melange Back 700
FlachrUhrer oder groben Besen bei mittlerer Geschwin- | Wasser 580
digkeit glatt rGhren.
RUhrzeit: 3 - 5 Minuten
Je Backform ,Wintergenuss“*) ca. 200 g Schoko-
RUhrmasse einfullen, 60 g Meister Fruchtflllung Kirsch | Meister Fruchtfullung Kirsch
als Streifen aufdressieren, 15 g Meister Feine Schoko- | exira Q00| v
laden-Tropfen aufstreuen und abbacken. Meister Feine
Schokoladen-Tropfen 225| s
Kirschwasser-Quarkcreme:
Meister eisella Krem mit der geschmeidigen Grand Kirschwasser-Quarkcreme:
Pé&tissier Creme, Puderzucker und GewuUrzen ca. 5 Min. | Meister eisella Krem 180 oovvvvverrenne
verrUhren. Grand Pétissier Creme 180 s
Puderzucker 15
Die Flussigkeit nach und nach zugeben und dann Kirschwasser (S0 R
ca. 10 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit aufschla- | Wasser 50
gen.
Den Speisequark zum Schluss kurz unterrthren. Speisequark 450 | s
Nach dem AuskUhlen je ca. 60 g Kirschwasser-Quark-
creme mit einer Lochtulle (@ 14 mm) als Streifen zwi-
schen die Fruchtfullung aufdressieren mit Meister Gel | Meister Gel Neutral 175| i
Neutral abglédnzen und wie gewlnscht dekorieren.
Ofentemp.: 190 °C (50 °C u. der Temp. fUr Brétchen) |Gesamtgewicht 5255 s
Backzeit: ca. 35 Min. Stuckzahl 15| v

SERVICE-CLUB

*) Backform Kuchen ,Wintergenuss”
MaBe: @ ca. 13 cm, Hohe ca. 3,5 cm
Art-Nr.: 00890, 1 VE = 250 Stuick

Bequem und einfach zu bestellen
Tel.: 0421 3502-860
Fax: 0421 3502-208

unter:




,'N P%ﬁ%?NHERFU‘LLUN@

~ SERVICE-CLUB

*) Muffinkapsel ,Tulpe” Herbst
Art-Nr.: 00464, 1 VE = 1.000 StGck
(250 Stuck je Farbe: gelb, grun,
rot und altrosa)

|Bequem und einfach zu bestellen
unter: Tel.: 0421 3502-860

Fax: 0421 3502-208

Punsch-Muffin Rezept-Nr.: 07137
Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept

Die Burgunder Punschpaste und die gehackten, ge- Muffinmasse, dunkel mit

rosteten HaselnUsse unter die Muffinmasse ziehen. Meister Original American

Muffin, dunkel 2300 i

Je Muffinkapsel ,Tulpe” ca. 100 g Muffinmasse ein- (Rezept s. Verpackung)
fullen und abbacken. Burgunder Punschpaste 80| s
Haselnusse, gehackt, gerdstet 120 | v

Nach dem Backen wie gewunscht dekorieren.

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fur Brétchen) |Gesamtgewicht 2470 i,
Backzeit: ca. 35 Min. Stuckzahl 24| s




Schwarzwdalder-Muffin

Rezept-Nr.: 07138

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Je Muffinkapsel ,Tulpe” 90 g Muffinmasse, dunkel und | Muffinmasse, dunkel mit
30 g Meister Kirschflllung extra einflllen, anschlie- Meister Original American
Bend 5 g Meister Feine Schokoladen-Tropfen aufstreu- | Muffin, dunkel 2160 e,
en und abbacken. (Rezept s. Verpackung)
Meister Kirschflllung extra 720 | s
Meister Feine Schokoladen-
Tropfen 120 e
Kirschwasser-Quarkcreme: Kirschwasser-Quarkcreme:
Meister eisella Krem mit der geschmeidigen Grand Meister eisella Krem 120
Patissier Creme, Puderzucker und GewUrzen ca. 5 Min. | Grand Pétissier Creme 120
verrUhren., Puderzucker 10
Kirschwasser 35
Die Flussigkeit nach und nach zugeben und dann ca. | Wasser 35
10 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit aufschlagen
Den Speisequark zum Schluss kurz unterrihren. Speisequark 300 s
Nach dem Backen und Auskuhlen ca. 25 g der Kirsch-
wasser-Quarkcreme als Rosette aufdressieren und wie
gewunscht dekorieren
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fur Brétchen) |Gesamtgewicht 3.620| i
Backzeit: ca. 35 Min. StUckzahl 24| i
aF

SERVICE-CLUB

Art-Nr.: 00412, 1 VE = 20 Stlck

Art-Nr.: 00424, 1 VE = 1 Stck

Bequem und einfach zu bestellen
unter: Tel.: 0421 3502-860
Fax: 0421 3502-208

*) Papptray ,Muffinkapsel” 55 x 35 x 3 cm

**) Metalltray ,Muffinkapsel” 58 x 39 x 3,8 cm
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Rezept-Nr.: 07207

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Meister Original American Muffin, hell mit allen Zuta- | Meister Original American
ten bei mittlerer Geschwindigkeit mit einem groben Muffin, hell 3.000
Besen glaft rhren. Vollei 1.100
Speisedl 1.060
. . . Wasser 650
RUhrzeit: 5 Min. .
Litergewicht: ca. 1.060 g Lebkuchengewurz 120
Je Muffinkapsel ca. 100 g Masse einfullen, ca. 30 g
Meister Pflaumenfillung eindressieren, abbacken und | Meister Pflaumenfullung 1.800| v
nach dem Backen wie gewunscht dekorieren.
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fur Brétchen) |Gesamtgewicht 7720 | i
Backzeit: ca. 35 Min. Stuckzahl (51 IR
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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

L]
—



