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B&cker Schoko-Cookies

Rezept-Nr.: 07132

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept
Aus allen Zutaten einen MUrbeteig herstellen. Meister RUhr-Tradition/Schoko 2000 i
AnschlieBend die Schokochunks, weiB und die Cran- | Weizenmehl Type 550 1.000
berries unter den Murbeteig kneten. Butter 1.500
Vollei 400
Aus dem Murbeteig eine Rolle von ca. 8 cm @ herstel- | Fqrinzucker 600
len und kuhl stellen.
Nach dem durchkuhlen in ca. 2 cm dicke Scheiben hokochunk , 5
(ca. 80 Q) schneiden, auf vorbereitete Bleche legen Scho OChUNKS, weid 825
und abbacken. Cranberries 550
Fachlicher Tipp:
FUr das Schneiden der Cookies mit einer Brot-
schneidemaschine mit Rund- oder Sichelmesser,
solite die Teigrolle etwas angefroren werden.
Ofentemp.: 180 °C (60 °C u. der Temp. fUr Brétchen)
Backzeit: ca. 12 Min. (werden die Cookies etwas
weicher gewUnscht, kann die Backzeit
um 1/3 verkurzt werden.) Gesamtgewicht 6875 s
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Punsch-Schnitte

F

Rezept-Nr.: 07133

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebs-
g rezept

Die Grand Patissier Melange Back auflésen und mit Grand Patissier Melange Back,
allen Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit mit einem | aufgeldst 720 | s
groben Besen glatft rihren. Meister RUhr-Tradition Schoko 1800 | wovivrriienns

. . . Wasser 400
RUhrzeit: 3 Minut

Uhrzeit: 3 Minuten Rotwein 200

Beste Massentemperatur: 18-22 °C

1 Alu-Blech, ca. 60 x 40 cm, fetten, mit Paniermehl
bestreuen und mit einer Vorstellschiene versehen.
AnschlieBend die Masse gleichmdaBig einfullen.

Punschkrem:

Meister Mailénder-Masse mit etwas Wasser glatt
arbeiten und mit den anderen Zutaten in der
Maschine glatt- aber nicht schaumig ruhren.

Die Punschkrem als Gitter aufspritzen, die Johannis-
beeren und die gehackten, gerdsteten HaselnUsse
aufstreuen und abbacken.

Nach dem Backen mit Meister Apriko-Gel abgldnzen,
in gewunscht groBe Stucke, z.B. 10 x 5 cm, einteilen
und schneiden.

190 °C (50 °C u. der Temp. flr Brétchen)
ca. 35 Min.

Ofentemp.:
Backzeit:

Burgunderpunsch Paste

40

Punschkrem:
Meister Mailénder-Masse 120 i
WeiBwein 180 e
Wasser 270 v,
Meister Vanillekrem Super 180 e
Johannisbeeren, TK [o10/0 )
Haselnusse, gehackt, gerdstet 100 i
100 i
Meister Apriko-Gel
Gesamfgewicht 4710 s
Bleche/Stuckzahl 1744 .



Mandarin-Gewurz-Schnitte

Herstellungsweise

Zutaten

Gewicht
g

Betrielos-
rezept

Die Grand Patissier Melange Back auflésen und mit

Grand Patissier Melange Back,

MeisterMarken ¢ D-55411 Bingen am Rhein
Informationen erhalten Sie von lhrem Verkaufsberater oder

unter der kostenfreien Hotline: 0800 418 418 1 « www.MeisterMarken.de

allen Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit mit einem | aufgeldst 700
groben Besen glaft rihren. Meister RUhr-Tradition Schoko 1750

| Riihrzeit: 3 Minuten Wasser 580

Beste Massentemperatur: 18-22 °C A, .
Gewdlrzmasse: Gewdrzmasse: =t
Die Zutaten der GewUrzmasse miteinander glatt rGhren. | Zimt 30| s ;
AnschlieBend die GewUrzmasse unter die Schoko- ;ebtuchengewurz ar)
RUNhrmasse ziehen. ucker JAS] pr—

Vollei 180 | wvvvrviriens
1 Alu-Blech, ca. 60 x 40 cm, fetten, mit Paniermehl
bestreuen und mit einer Vorstellschiene versehen.
AnschlieBend die Masse gleichmdaBig einfullen, die Mandarinenspalten 800 | v,
Mandarinenspalten gleichmdagig aufstreuen und
abbacken.
Schokokrem-Glasur: Schokokrem-Glasur:
Meister Schokata und die Meister Dreistern Kakao- Meister Schokata 300 i
glasur-Chips zusammen aufldsen. Meister Dreistern Kakaoglasur-
Nach dem Auskuhlen die Schnitte mit der Schoko- Chips 300 o
krem-Glasur Uberziehen, in gewunscht groBe Stlicke,
z.B. 10 x5 cm, einteilen und schneiden.
Ofentemp.: 190 °C (50 °C u. der Temp. fUr Brétchen) |Gesamtgewicht 4.745
Backzeit: ca. 30 Min. Bleche / Stuckzahl 1/44
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