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Das mausstarke Konzepf.

Nutzen Sie den hohen Bekanntheitsgrad der ,Sendung mit der Maus” und
die groBe, generationenubergreifende Beliebtheit der Hauptfigur, um ein
Feingebdack fur die ganze Familie einzufuhren - ,Die Maus. Der Happen.”.

@ Hefefeingeback mit wertvollen
Zutaten wie Weizenmehl, Dinkel-

@ Lcichter Hefefeinteig mit
angenehmer SUBe

@ Gute Frischhaltung
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@ Herstellung auch Uber Anlagen
moglich
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Die Maus. Der Happen.

@ Fur direkte Verarbeitung, GU, GV

— Entspricht den Anforderungen an
eine ausgewogene Erndhrung

mehl, Joghurt und Traubenzucker

= Gebdacke, wie Kinder sie winschen

- Lange verzehrfahig

— Rationelle Herstellung der

Gebdcke

— Flexibel einsetzbar fir alle
Herstellungsverfahren

Rez.-Syst.-Nr.: 6238 f

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g|Betriebsrezept
Die Zutaten zu einem intensiv gekneteten Teig Die Maus. Der Happen. (OO0 —
verarbeiten.
Knetzeit: Hefe 700
im Spiralkneter: ca. 2 Min. mischen ,
ca. 8 Min. kneten Vollei 500
im Spiralkneter mit Steg:  ca. 2 Min. mischen Wasser, kalt 3.300
ca. 6 Min. kneten
Teigtemperatur: ca. 26-28 °C
Teigruhe: ca. 15 Min.
Den Hefeteig zu Ballen & 2.100 g abwiegen und
rund wirken. Die Ballen abpressen (30er Teilung),
rund wirken, etwas enfspannen lassen und langlich
wie Brotchen aufarbeiten.
Die Teiglinge leicht I&Gngs einschneiden und auf
Gare stellen.
Bei 3/4 Gare mit Eistreiche bestreichen oder Eistreiche 420
besprihen und abbacken.
Fachlicher Tipp:
Wenn gewUnscht, nach dem Bestreichen mit
der Mandel-Hagelzucker-Mischung bestreuen.
Mandel-Hagelzucker-Mischung Mandel-Hagelzucker-
Die Mandeln mit dem Hagelzucker vermischen. Mischung:
Mandeln, gehackt oder
gestiftet (315)
Hagelzucker (315)
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. Temp. fUr Brétchen) Gesamtgewicht 14.920
Backzeit: ca. 12 Min. Stuickzahl 210




Mal so, mal anders.




Ein Begriff fur kindgerechte Wissensvermittiung

Jetzt auch fur ein kindgerechtes Feingebdck ..

Die Maus ist seit 1971 auf dem Bildschirm. Sie gilt als Sympathietrdger mit
hohem Qualitatsanspruch. Von diesem positiven Image kénnen Sie profitieren mit
.Die Maus. Der Happen.”.

Kinder bevorzugen weiche, leicht sUBe Gebdcke wie z.B. Rosinenbrétchen oder
Campingwecken beim Backer. ,Die Maus. Der Happen.” berucksichtigt diese
Vorlieben, aber auch moderne erndhrungsphysiologische Anforderungen.
Deshalb wurde die spezielle Komposition des Mixes gleichermaBen auf die
Wunsche und den Bedarf der Kernzielgruppe abgestimmt.

.. und fur ein leckeres Familienbrot

Die mausstarke Lizenz haben BIB-Uimer Spatz und Meistermarken gemeinsam.
Das Vermarktungskonzept ,Die Maus” umfasst neben dem Feingebd&ck ,Die
Maus. Der Happen.” auch ein weiteres Gebdck ,Die Maus. Das Brot.”. Das
Spezialbrot mit Vollmilch und Calcium ist unverwechselbar, wertvoll und lecker.

Bieten Sie Ihren Kunden gleich beides an. ,Die Maus. Der Happen.” und ,Die
Maus. Das Brot.”. Und profitieren Sie von diesem perfekt aufeinander abge-
stimmten ,Maus-Duo” fur die verschiedensten Verzehranl&sse des Tages.

Wenn Sie Fragen zu ,Die Maus. Das Brot.”
haben, wenden Sie sich an lhren
BIB-Ulmer Spatz-Verkaufsberater
oder an die fachliche
BIB-Ulmer Spatz-Hotline
Tel. 06721/790-204.

Fachliche Hotline:

MEISTERMARKEN freecall

0800/418 418 1
Infernet; www.meistermarken.de

MeisterMarken - 28078 Bremen
Informationen erhalten Sie von |hrem Verkaufsberater oder unter der Hotline.
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Feine Hefegebdcke mit Dinkel und Joghurt.

Der leckere Happen hat Zuwachs bekommen!

Viele neue Mausgebdcke mit fruchtigen, siBen und pikanten Y
Fullungen erweitern nun Ihr Angebot. Die Mausgebdcke Uber-

zeugen geschmacklich mif feinem, leichfen Hefeteig und inhaltlich v
mit wertvollen Zutaten wie Weizenmehl, Dinkelmehl, Joghurt und '_""" w

Traubenzucker. Nutzen Sie die vielfaltigen Kombinations-
maoglichkeiten zur Erweiterung lhres Sortiments und gehen Sie
noch individueller auf die WUnsche Ihrer Kunden ein!

Das leckere Familienbrof.

Eine neue mausstarke Brotspezialitdt. Bieten Sie Inren Kunden neben dem
erweiterten Happen-Angebot und dem Spezialbrot Die Maus. Das Brot. auch
das leckere Die Maus. Das Kastenbrot. Das Familienbrot mit Vollmilch und
Calcium Uberzeugt durch einen hohen Genusswert und eine lang-
anhaltende Verzehrsfrische.

Nd&here Informationen zu Die Maus. Das Kastenbrotf. und
Die Maus. Das Brot. erhalten Sie von |hrem BIB-Ulmer Spatz £27
Verkaufsberater oder unter der fachlichen g
Hotline 06721 / 790-204.

Grundrezept: Die Maus. Der Happen. Teig Rez.-Syst.-Nr.; 1828

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g
Die Zutaten zu einem intensiv gekneteten Teig verarbeiten. Die Maus. Der Happen. 10.000
Knetzeit:
im Spiralkneter: ca. 2 Min. mischen Hefe 700
. 7 Min. knet
o 7N Keten Vollei 500
im Spiralkneter mit Steg:  ca. 2 Min. mischen
ca. 6 Min. knefen Wasser, kalt 3.300
Teigtemperatur: ca. 26 °C
Teigruhe: ca. 15 Min.
Gesamtgewicht 14.500




B][} I\/Ious. Die fos_che.

Rez.-Syst-Nr.: 6343 ff

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g

Den Teig zu Ballen & 2.100 g abwiegen, abpressen Die Maus. Der Happen. Teig 8.400

(30er Teilung), rund wirken und entspannen lassen. (s. Grundrezept)

Kréuterquark-Fillung: Krduterguark-Fullung:

eisella Saftbinder mit dem Kr&uterquark verrihren. eisella Saftbinder 160
Kréuterquark 4,000

Pflaumenmusfullung: Pflaumenmusfullung:

Meister Saftin-Neutral mit dem Pflaumenmus verrdhren. Meister Saftin Neutral (350)
Pflaumenmus (4.000)

Joghurt- Aprikosenfullung: Joghurt-Aprikosenfullung:

Meister Vanillekrem Super mit dem Magermilchjoghurt glaft Meister Vanillekrem Super (700)

rGhren und anschlieBend die Meister Fruchtfullung Aprikose Magermilchjoghurt (1.750)

unterziehen. Meister Fruchtflllung Aprikose (1.750)

Die Teiglinge oval ausrollen, ca. 2 mm stark, und ca. 35 g der | Meister Fruchtflllung Kirsch (4.200)

gewunschten FUllung aufspritzen. oder

AnschlieBend etwas anfeuchten, zu einer Tasche Uberkiappen| Meister Fruchtfuliung Aprikose (4.200)

und auf vorbereitete Bleche legen.

Die Krauterquark-Taschen vor dem Backen mit Eistreiche Eistreiche 280

bestreichen und mit Sesam bestreuen. Sesam 120

Bei gut %2 bis %4 Gare abbacken.

Nach dem Backen die Fruchttaschen aprikotieren, mit Aprikosenkonfiture (400)

Meister Blitzglasur Hell abfilieren und mit Hagelzucker oder Meister-Blitzglasur Hell (300)

gerosteteten Mandelsplittern bestreuen. Hagelzucker (120)
Mandelsplitter, gerdstet (240)

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fur Brétchen) Gesamtgewicht 12.960

Backzeit: ca. 13 Min. Stuckzahl 120
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Die Maus. Der Taler. | Rez.-Syst.-Nr.. 6350‘ff

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g
Den Teig zu Ballen & 2.100 g abwiegen, abpressen Die Maus. Der Happen. Teig 8.400
(30er Teilung), rund wirken und entspannen lassen. (s. Grundrezept)

Die Teiglinge ca. 2,3 mm stark, rund ausrollen.

Karotten-Joghurtkrem: Karotten-Joghurtkrem:
Meister Vanillekrem Super mit dem Karottensaft und dem Meister Vanillekrem Super 1.000
Magermilchjoghurt anrdhren. Magermilchjoghurt 2.400
Karotftensaft 1.600

Multivitamin-Krem: Multivitamin-Krem:
Meister Vanillekrem Super mit dem Mulfivitaminsaft glatt Meister Vanillekrem Super (1.350)
rGhren. Multivitaminsaft (3.600)
Fruchtflllungen:
Die Fruchtfullung mit dem Meister Saftin Neutral verrihren.* Meister oder eisella

: ) Fruchtfillung (6.000)
Variante [: X \ »
Je 40 g der gewtinschten Fullung als Spirale aufdressieren. Meister Saftin Neutral (300)
Variante |I:
Je 60 g der gewunschten Fullung flGchig aufdressieren oder eisella Apfelfullung (6.500)
zwei Streifen zu je 25 g aufspritzen.
Variante ll:
Die Teiglinge anfeuchten und 40 g Streusel aufstreuen. Streusel (4.800)

Bei gut ' bis %4 Gare abbacken.

Nach dem Backen die Taler mit Meister Apriko-Gel abgldnzen,| Meister Apriko-Gel 2.100
mit Meister Blitzglasur Hell abfilieren und mit Hagelzucker oder | Meister Blitzglasur Hell 300
mit gerdsteten Mandelsplittern bestreuen. Hagelzucker 120

Mandelsplitter, gerdstet (240)
Die Apfeltaler mit Zimtzucker bestreuen. Zimtzucker (240)

* Fachlicher Tipp:
Bei Verwendung von Meister FruchtfUllung Kirsch oder Apri-
kose ist der Einsafz von Meister Saftin Neutral nicht erforderlich.

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fUr Brétchen) Gesamtgewicht 15.920
Backzeit: ca. 12 Min. Stuckzahl 120




Die Maus. Die Schleife.

Rez.-Syst.-Nr.; 6347 ff
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Herstellungsweise Zutaten Gewicht g
Den Teig auf 150 x 60 cm ausrollen (ca. 3 mm stark) Die Maus. Der Happen. Teig 4.500
und der Ldnge nach halbieren. (s. Grundrezept)
Kréuterquark-Fillung: Kréduterquark-Fullung:
] eisella Saftbinder mit dem Kr&uterquark verrahren. eisella Saftbinder 80
/4, Kr&uterquark 2.000
Musli-Joghurtfllung: Musli-Joghurtfillung:
Meister Jogutop mit dem Wasser und dem Frichfemusli Meister Jogutop (500)
verruhren., Wasser (1.300)
__ FrichtemUsli (150)
/Frﬁchtfﬁllungen: Fruchtflllungen:
- Die gewUnschte Fruchtfillung mit Meister Saftin Neutral Meister oder eisella
“verrUhren.* Fruchtfdllung, nach Wunsch (2.000)
Meister Saftin Neutral* (100)
Auf die Mitte der Streifen jeweils einen ca. 13 cm breiten
Streifen der gewlnschten Fullung aufstreichen.
‘Beide Seiten Uberklappen (die Seiten vorher mit Wasser
befeuchten) und in 5 cm breite Stcke schneiden.
Variante mit KrGuterquark:
Jedes Stuck halb um 180 ° verdrehen, auf vorbereitete Bleche
legen und auf Gare stellen.
Die Krauterquark-Schleifen bei gut ' Gare mit Eistreiche Eistreiche 140
bestreichen, mit Sesam bestreuen und abbacken. Sesam 60
Variante mit stBer Fillung:
Jedes Stuck halb um 180 ° verdrehen, leicht anfeuchten,
in Streusel dricken und auf vorbereitete Bleche legen und
auf Gare stellen.
Bei gut ' bis %4 Gare abbacken.
Nach dem Backen die Fruchtschleifen aprikotieren, mit Aprikosenkonfiture (400)
Meister Blitzglasur Hell abfilieren und mit Hagelzucker oder Meister Blitzglasur Hell (150)
gerdsteten Mandelsplittern bestreuen. Hagelzucker (120)
Mandelsplitter, ger&dstet (120)
* Fachlicher Tipp:
Bei Verwendung von Meister Fruchtfullung Kirsch oder Apri-
kose ist der Einsatz von Meister Saffin Neutral nicht erforderlich.
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fur Brétchen) Gesamtgewicht 6.780
Backzeit: ca. 14 Min. Stuckzahl 60
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Die Maus. Die Rosinenstange.

Rez.-Syst.-Nr.: 6354

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g
Die Rosinen unter den Teig laufen lassen, zu Ballen & 2.400 g Die Maus. Der Happen. Teig 8.000
abwiegen und rund wirken. (s. Grundrezept)
Die Ballen abpressen (30er Teilung), rund wirken, etwas Rosinen, gewaschen 1.600
enfspannen lassen, I&nglich (ca. 15 cm) zu Stangen
aufarbeiten und auf Gare stellen.
Bei 34 Gare mit Eistreiche bestreichen oder bespriihen und Eistreiche 240
abbacken.
Wenn gewUnscht, kbnnen auch vor dem Backen
Mandelsplitter aufgestreut werden.
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fUr Brétchen) Gesamtgewicht 9.840
Backzeit: ca. 12 Min. Stuckzahl ca. 120

= 8 Die Maus. Das Rosinenhdrnchen. Rez.-Syst.-Nr.. 6355
————— | Herstellungsweise Zutaten Gewicht g
~ Die Rosinen unter den Teig laufen lassen. Die Maus. Der Happen. Teig 5.000
————— (s. Grundrezept)

—————— | Rosinen, gewaschen 1.000
~— Den Teig auf ca. 210 x 42 cm (ca. 4 mm stark) ausrollen und in

~ Dreiecke von 21 x 10 cm (Hohe x Breite) schneiden.

———— Die Dreiecke zu H6rnchen aufrollen, auf Bleche sefzen und

——— quf Gare stellen.

—————— Bei % Gare mif Eistreiche bestreichen oder bespriihen Eistreiche 170
————— und abbacken.

— : o o oD -

— Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. flr Brétchen) Gesamtgewicht 6.170
————— Backzeit: ca. 12 Min. Stuckzahl ca. 80
—————— Fachliche Hotline:
- MEISTERMARKEN freecall
——————— 0800/418 418 1
——————— Internet: www.meistermarken.de
e MeisterMarken - 28078 Bremen

—————————— Informationen erhalten Sie von Ihrem Verkaufsberater oder unter der Hotline.
——————— |




