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MEXIKANISCHE

Mexiko bringt Farbe, Temperament und intensive
Geschmackserlebnisse auf den Teller. Die Kiiche
des Landes lebt von kraftigen Gewiirzen,
frischen Zutaten und einer grofRen Vielfalt an
Zubereitungsformen. Pikante Aromen treffen
auf sile und cremige Komponenten und
schaffen iberraschende Kombinationen fiir
immer neue Genussmomente.

Die geschmackliche Vielfalt Mexikos bietet grolSes Potenzial fir
das Backwarensortiment. Neu interpretierte Klassiker,
kreative Taco-Konzepte oder Pan de Muerto sorgen als Snack,
herzhafte Erganzung oder saisonale Spezialitat fur Impulse.

FOOD-TRENDS IN ZAHLEN™:

...der Deutschen nutzen Fast-Food-
Angebote regelmafig — internationale
Konzepte gehoren zu den Wachstumstreibern.

...der deutschen Restaurantgaste wiinschen
sich scharfere Speisen als heute angeboten.
Noch groRere Akzeptanz bekommen wiirzig-
siiBe und wiirzig-salzige Geschmacksprofile.

...der Deutschen greifen regelmaRig zu Con-
venience-Produkten — ein wichtiger Treiber fir
mexikanisch inspirierte Snackprodukte und
To-go-Konzepte.

Der wachsende Wunsch deutscher Verbraucher nach internatio-
nalen Geschmackswelten, die zunehmende Popularitat von
Streetfood- und Fusion-Konzepten sowie das kontinuierliche
Wachstum der Tortilla-Chips-Kategorie unterstreichen das Poten-
zial mexikanisch inspirierter Snacks. Geschmacksrichtungen
wie Taco, Chili-Limette, Chamoy oder Sweet & Spicy treffen
den Zeitgeist und sprechen gleich mehrere aktuelle Konsumen-
tentrends an.



0,120 kg Teigeinwaage;

ZUTATEN

1,660 kg
3,430 kg
0,300 kg
2,500 kg

Zum Tourieren.
2,000 kg

SNACKFULLUNG BASIS
0,850 kg
1,700 kg
1,020 kg

Alle Zutaten glattriihren und ca. 30 Min. quellen lassen.

ZUTATEN FULLUNG
0,680 kg
0,510 kg
0,340 kg
0,340 kg
0,050 kg

Gesamtstiickzahl: 130

Miguels Maisbrot
Weizenmehl Type 550
Bioreal® Bio-Hefe
Wasser, th. TA 150

Butterziehplatte

Basis Snackfiillung
Wasser
Vollei

Paprika, bunt, gewiirfelt
Cheddar, gerieben

Chili, frisch, geschnitten
Pepperoni, Glas, geschnitten
Paprikapulver, rosenscharf

Unter die Basis Snackftllung rihren.

DEKOR-MISCHUNG
0,300 kg
0,300 kg

Mischen.

Decor Mais
Cheddar

HERSTELLUNG

1. Den Teig zum Rechteck formen und ca. 30 Min. im Froster gut durchkiihlen.

2. Das Butterziehfett in drei einfachen Touren einziehen, zwischen den Touren
kurze Ruhepausen im Froster einlegen.

3. Den Teig 40 cm breit auf Walzenstarke 3 mm ausrollen.

4. Die Fiillung auf die untere Halfte aufstreichen und die obere Halfte
Uberklappen.

5. Mit Wasser abstreichen und in die Dekor-Mischung leicht andriicken.
6. In 4 cm breite Streifen schneiden und twistern.

7. Auf Bleche setzen und backen.

BACKTECHNIK

Kneten Spiralkneter: 4 + 2 Min.
Teigtemperatur 18-20°C
Abbacken Bei % Gare
Backtemperatur Ca. 210°C

(= 20°C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit Ca. 18 =20 Min.
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0,090 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 110

ZUTATEN

TEIG

1,660 kg  Miguels Maisbrot
3,340kg  Weizenmehl Type 550
0,300 kg  Bioreal® Bio-Hefe
2,500 kg Wasser, th. TA 150

Zum Tourieren.
2,000 kg Butterziehplatte

2,200kg  Mexican Chipotle Dip
0,600 kg Romana Salat

110 Scheiben Fol Epi

110 Scheiben Putenbrust
0,600 kg Paprika, rot/gelb, Streifen

Das Croissant aufschneiden, aber nicht ganz
durchschneiden. Den Mexican Chipotle Dip auf beide
Seiten aufstreichen. Den Romana Salat auf die untere
Seite legen, darauf abwechselnd Putenbrust, Fol Epi

und Paprika auflegen.
HERSTELLUNG 0,090 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 110
1. Den Teig zum Rechteck formen und ca. 30 Min. im Froster gut durchkiihlen. ZUTATEN
2. Die Butterziehplatte in drei einfachen Touren einziehen, zwischen den TEIG
Touren je ca. 10 Min. Ruhepause im Froster einlegen. 1,660kg  Miguels Maisbrot

3,340kg  Weizenmehl Type 550

0,300 kg  Bioreal® Bio-Hefe
4. In Dreiecke von 15 x 18 cm schneiden. 2500kg  Wasser, th, TA 150

3. Den Teig auf ca. 3,5 mm ausrollen.

5. Nach dem Backen auskiihlen lassen. T TomiEren,

2,000kg  Butterziehplatte

BACKTECHNIK BELAG
Kneten Spiralkneter: 4 + 2 Min. 3,300 kg Guacamole
Teigruhe Ca. 10 Min. 3.300kg  Salatmix
) 3 2,200 kg Pepperoni
Teigtemperatur 18-20°C 3,300kg  Paprika, gegrillt
Aufarbeitung Wie gewohnt. Das Croissant aufschneiden, aber nicht ganz durch-
Stiickgare Bei % Gare schieben. schneiden, mit Guacamole beidseitig bestreichen.
Backtemperatur Ca. 220°C Den Salatmix und Paprika auflegen und mit Pepperoni
(= 10°C unter Brotchenbacktemperatur) GBI ET):
Backen Mit Schwaden.
Backtemperatur Nach 10 Min. Zug ziehen.

Backzeit Ca. 15—18 Min.



HERSTELLUNG

1. Den Teig zum Rechteck formen und ca. 30 Min. im Froster gut durchkiihlen.

2. Die Butterziehplatte in drei einfachen Touren einziehen, zwischen den
Touren je ca. 10 Min. Ruhepause im Froster einlegen.

3. Den Teig auf ca. 3,5 mm ausrollen.
4. In Dreiecke von 15 x 18 cm schneiden.

5. Nach dem Backen auskiihlen lassen.

BACKTECHNIK

Kneten Spiralkneter: 4 + 2 Min.
Teigruhe Ca. 10 Min.
Teigtemperatur 18 —-20°C
Aufarbeitung Wie gewohnt.
Stiickgare Bei % Gare schieben.
Backtemperatur Ca. 220°C
(= 10°C unter Brotchenbacktemperatur)
Backen Mit Schwaden.
Backtemperatur Nach 10 Min. Zug ziehen.
Backzeit Ca. 15— 18 Min.

0,750 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 120

ZUTATEN
TEIG

2,000 kg  Butter-Hefeteig
0,650 kg  Wasser, kalt
0,200kg  Vollei

0,150 kg Bioreal® Bio-Hefe

MURBETEIGTALER
1,000kg  Miirbella
0,400kg  Butter, weich
0,100kg  Vollei
0,010kg  Kovanil

Spiralkneter: 2 + 3 Min.

Teigruhe: 30 Min. in der Kuhlung.

Auf 2 mm ausrollen und mit einem 7,5 cm @
Ausstecher ausstechen.

Wenn gewdinscht, kann der Teig mit Lebensmittelfarbe
eingefdrbt werden.

FULLUNG
2,570kg  Créme Supréme
1,030 kg Wasser

Alle Zutaten im mittleren Maschinengang mit feiner
Rute 2 Minuten aufschlagen.

HERSTELLUNG

1. 750 g Stlicke abwiegen, rundwirken und 10 Minuten Ballengare geben.

Die Miirbeteigtaler auflegen.
Auf Gare stellen.

Abbacken.

voe W

BACKTECHNIK

Kneten Spiralkneter: 2 + 6 — 8 Min.
Teigtemperatur Ca. 24-26°C
Ballengare Ca. 10 Min.

Backtemperatur Ca. 200°C
(=30°C unter Brotchenbacktemperatur)

Backen Ohne Schwaden.

Backzeit Ca. 15—18 Min.

Den Ballen abpressen, rundwirken und die Teiglinge auf Backbleche setzen.
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0,090 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 110 HERSTELLUNG

ZUTATEN 1. Den Teig zum Rechteck formen und ca. 30 Min. im Froster gut durchkiihlen.
TEIG 2. Die Butterziehplatte in drei einfachen Touren einziehen, zwischen den

1,660kg  Miguels Maisbrot Touren je ca. 10 Min. Ruhepause im Froster einlegen.

3,340 kg Weizenmehl Type 550 3. Den Teig auf ca. 3,5 mm ausrollen.

0.300kg  Bioreal® Bio-Hefe 4. In Dreiecke von 15 x 18 cm schneiden.

2,500kg  Wasser, th. TA 150 i

) 5. Nach dem Backen auskihlen lassen.

Zum Tourieren. ] ) ) )

2,000kg  Butterziehplatte 6. Das Croissant aufschneiden, aber nicht ganz durchschneiden.

. 7. Die Fiillung wellenférmig aufdressieren.

FULLUNG ) 3 . 3 )

5420k Schokobella feinherb RSPO SG 8. Die obere Halfte mit Schokobella tiberziehen.

RA MB cocoa 9. Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

0,080 kg Chili, Pulver
AT, BACKTECHNIK
DEKOR Kneten Spiralkneter: 4 + 2 Min.

1,100kg  Schokobella feinherb RSPO SG ) )

RA MB cocoa, aufgeldst Teigruhe Ca. 10 Min.
0,200kg  Decor GOLD Teigtemperatur 18-20°C
0.200kg  Chili, Faden Aufarbeitung Wie gewohnt.
Stiickgare Bei % Gare schieben.

Backtemperatur Ca. 220°C
(=10°C unter Brétchenbacktemperatur)

Backen Mit Schwaden.
Backtemperatur Nach 10 Min. Zug ziehen.
Backzeit Ca. 15—= 18 Min.



0,090 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 110

ZUTATEN
TEIG
1,660 kg
3,340 kg
0,300 kg
2,500 kg
Zum Tourieren.
2,000 kg
FULLUNG
3,850 kg
Aufschlagen.
UBERZUGE
0,400 kg
0,400 kg

Miguels Maisbrot
Weizenmehl Type 550
Bioreal® Bio-Hefe
Wasser, th. TA 150

Butterziehplatte

Schokobella Weiff RSPO SG RA
MB cocoa

Schokobella Ruby RSPO SG RA
MB cocoa, aufgeldst
Schokobella Lime RSPO SG RA
MB cocoa, aufgeldst

HERSTELLUNG

1. Den Teig zum Rechteck formen und ca. 30 Min. im Froster gut durchkiihlen.

2. Die Butterziehplatte in drei einfachen Touren einziehen, zwischen den
Touren je ca. 10 Min. Ruhepause im Froster einlegen.

Den Teig auf ca. 3,5 mm ausrollen.

In Dreiecke von 15 x 18 cm schneiden.

Nach dem Backen auskuhlen lassen.

Das Croissant aufschneiden, aber nicht ganz durchschneiden.

Die Fiillung wellenférmig aufdressieren.

© N o s W

Mit Schokobella iiberziehen.

BACKTECHNIK

Kneten Spiralkneter: 4 + 2 Min.
Teigruhe Ca. 10 Min.
Teigtemperatur 18-20°C
Aufarbeitung Wie gewohnt.
Stiickgare Bei % Gare schieben.
Backtemperatur Ca. 220°C
(= 10°C unter Brotchenbacktemperatur)
Backen Mit Schwaden.
Backtemperatur Nach 10 Min. Zug ziehen.
Backzeit Ca. 15— 18 Min.
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BROTCHIPS

Temperamentvoller Snack

0,260 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 61

ZUTATEN

TEIG

........... 3,330kg  Miguels Maisbrot
........... 6,670 kg  Weizenmehl Type 550
........... 0,060 kg  Bioreal® Bio-Hefe

........... 5,800 kg Wasser

........... 1,600kg  Rapsél

BIENENSTICH-MISCHUNG
........... 5,600 kg  Bienenstich-Mix
........... 0,400 kg Chili, oder Cayenne Pfeffer

Mischen.

HERSTELLUNG

WS

Teig herstellen und als Stangen aufarbeiten, ca. 5 cm Durchmesser.

Abbacken.
Auskiihlen lassen.

Die Stangen mit der Brotschneidemaschine in 4 mm dicke
Scheiben schneiden.

Die Scheiben mit dem Ol gut vermengen, anschlieRend die
Bienenstich-Mischung zugeben und sehr gut mischen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen und im Ofen
bei 150 °C ca. 15— 18 Minuten bei offenem Zug trocknen.

BACKTECHNIK

' Kneten
& Teigtemperatur

6 + 8 Min.
24-26°C

& Teigruhe In der Kiihlung.
& Abbacken Bei % Gare.
& Backtemperatur Ca. 240°C
(=10°C (iber Brétchenbacktemperatur)
& Backen Mit Schwaden.
& Backzeit Ca. 12— 14 Min.

MEXIKANISCHE BUCHTELN

Aromatisch-pikanter Snack

1,000 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 1

ZUTATEN

TEIG

........... 3,330kg  Miguels Maisbrot

........... 6,670 kg  Weizenmehl Type 550

........... 0,300kg  Bioreal® Bio-Hefe

........... 5500 kg Wasser

FULLUNG

........... 7,800 kg  Chili con Carne zum Backen
[siehe Grundrezept]

DEKOR

........... 1,560kg  Gouda

........... 0,400 kg  Decor Mais

HERSTELLUNG

o vos W

Die Ballen nach Ballengare abpressen und rundwirken.

Auf Backbleche absetzen.

Bei 3% Gare in der Mitte andriicken und die Fullung eindressieren.
Den geriebenen Kase aufstreuen.

Decor Mais aufstreuen.

Abbacken.

BACKTECHNIK

& Kneten Spiralkneter: 6 + 8 Min.
Teig plastisch auskneten.

& Teigtemperatur Ca. 26 -28°C

@ Teigruhe Ca. 10 Min.

« Balleneinwaage 30009

7 Abbacken Bei 3% Gare.

& Backtemperatur Ca. 220°C

« Backen
« Backzeit

(= 10°C unter Brotchenbacktemperatur)
Mit Schwaden.
Ca. 18 — 20 Min.



0,090 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 220

ZUTATEN BACKTECHNIK
TEIG Kneten
1,660kg  Miguels Maisbrot Teigruhe

3,340 kg Weizenmehl Type 550

. . Teigtemperatur
0,300kg  Bioreal® Bio-Hefe

2,500kg  Wasser, th. TA 150 Aufarbeitung
0,200kg  Decor Mais Stiickgare
Zum Tourieren. Backtemperatur

2,000 kg  Butterziehplatte

Spiralkneter: 4 + 2 Min.
Ca. 10 Min.

18-20°C

Wie gewohnt.

Bei % Gare schieben.

Ca. 220°C
(=10 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Mit Schwaden.
Nach 10 Min. Zug ziehen.
Ca. 15— 18 Min.

Chili con Carne

Agrano Tomatensauce
Gouda, gerieben

Cayenne Pfeffer, gemahlen
Chiliflocken

FULLUNG Backen
3,850 kg Chili con Carne zum Backen Backtemperatur
[siehe Grundrezept] Backzeit
DEKOR
4,400 kg Gouda, gerieben
1,100 kg Paprika, Streifen, bunt
HERSTELLUNG
1. Den Teig zum Rechteck formen und ca. 30 Min. im Froster gut durchkiihlen.
2. Die Butterziehplatte in drei einfachen Touren einziehen, zwischen den
Touren je ca. 10 Min. Ruhepause im Froster einlegen.
3. Den Teig auf ca. 3,5 mm ausrollen.
4. In Dreiecke von 15 x 18 cm schneiden. FULLUNG
5. Aufrollen. 0,500 kg
0,120 kg
6. AufBackbleche absetzen. 0,100 kg
7. Auf Gare stellen. 0,005 kg
8. Bei % Gare abbacken. 0,002 kg
9. Nach dem Auskiihlen die Croissants halbieren, die Krume leicht Alle Zutaten glattriihren.

andriicken und ca. 30 g Fiillung eindressieren.

10. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech ca. 20 g geriebenen Kase und
Paprika-Streifen in Kreisen mit 10 cm @ aufstreuen.

11. Die halben, gefiillten Croissants auf die ,Kase-Kreise" stellen und
abbacken bis der Kdse geschmolzen ist. 180 —200°C, ca. 5 — 8 Min.

12. Die fertigen Sombreros gut auskihlen lassen, bevor sie vom Blech
genommen werden.
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0,160 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 20

ZUTATEN

TACOS
1,430 kg

FULLUNG
0,400 kg
1,000 kg

0,400 kg

HERSTELLUNG

1. Den Salatmix auflegen.
Die Fillung eindressiere

Die Avocado auflegen.

B oW

BACKTECHNIK

Backtemperatur

Backzeit

Schwadengabe

Tacos aus Miguels Maisbrot, 20 Stiick
[siehe Grundrezept]

Salatmix

Chili con Carne Fiillung
[siehe Grundrezept]
Avocado, gewdrfelt

n.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Ca. 200°C
(=30°C unter Brotchenbacktemperatur)

Ca. 6 —8 Min.

Etwas.

0,165 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 30

ZUTATEN

TACOS
1,430 kg

FULLUNG
0,400 kg
1,000 kg

0,500 kg

HERSTELLUNG

1. Den Salatmix auflegen.
Die Fillung eindressiere

Die Mango auflegen.

B owoN

BACKTECHNIK

Backtemperatur

Backzeit

Schwadengabe

Tacos aus Miguels Maisbrot, 20 Stiick
[siehe Grundrezept]

Salatmix
Salsamix-Fiillung
[siehe Grundrezept]
Mango, gewiirfelt

n.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Ca.200°C
(=30°C unter Brotchenbacktemperatur)

Ca. 6 —8 Min.

Etwas.



Rezept Nr.00150/01

Rezept Nr.00150/ 03

CHILI-CON-CARNE-

FULLUNG

Grundrezept

1,000 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 1

ZUTATEN

........... 0,500 kg
........... 0,040 kg
........... 0,100 kg
........... 0,005 kg
........... 0,002 kg

Chili con Carne

Kabi Saftbinder

Gouda, gerieben

Cayenne Pfeffer, gemahlen
Chiliflocken

Alle Zutaten glattriihren.

SALSAMIX-FULLUNG

Grundrezept

1,004 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 1

ZUTATEN

........... 0,500 kg
........... 0,250 kg
........... 0,200 kg
........... 0,050 kg
........... 0,002 kg
........... 0,002 kg

Paprika
Zwiebeln
Tomaten

Spicy Salsa Sauce
Salz

Chiliflocken

Paprika, Zwiebeln und Tomaten in kleine Wiirfel
schneiden und unter die SalsasofSe rihren.
Mit Salz und Chili wiirzen.

¥Tacos bieten mit ihren abwechslungs-
¥ reichen Fullungen ideale Inspiration
fur kreative Snackkonzepte.

TACOS AUS MIGUELS
MAISBROT

Grundrezept

0,070 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 20

ZUTATEN

EIERMASSE

........... 0,800kg  Vollei
........... 0,090 kg Zucker
........... 0,018kg  Jilk

Alle Zutaten im schnellen Maschinengang mit feiner
Rute 8—10 Min. aufschlagen.

........... 0,300kg  Miguels Maisbrot
........... 0,080 kg  Weizenmehl Type 550
........... 0,040 kg  Weizenstarke

Mischen und vorsichtig unter die Eiermasse melieren.
........... 0,050 kg  Rapsol

Ol sanft unter die obere Masse heben.

DEKOR

........... 0,020kg  Decor Mais

........... 0,030kg  Sesam, weif und schwarz
HERSTELLUNG

1. Die Masse mit einer Lochtiille spiralférmig zu 18 cm groen Kreisen
aufdressieren.

2. Das Dekor aufstreuen.
3. Abbacken.
4. Sofort luftdicht verpacken.

BACKTECHNIK
Ca. 200°C
Ca. 6—8 Min.

& Backtemperatur
& Backzeit

T1PP Die Tacos vor dem Fiillen nochmals kurz warm machen.
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0,350 kg Teigeinwaage; Gesamtstiickzahl: 1

ZUTATEN

VORTEIG
2,000kg  Pane Classico
0,020kg  Bioreal® Bio-Hefe
1,200 kg~ Wasser

Alle Zutaten zusammen verkneten.
Reifezeit: 14 — 16 Stunden bei Raumtemperatur.

TEIG
8,000 kg  Pane Classico
1,000 kg Zucker
0,160 kg  Orangella
1,000 kg Butter, weich
0,400 kg  Bioreal® Bio-Hefe
5600 kg  Wasser

Mit dem fertigen Vorteig kneten.

DEKOR
1,000 kg Butter, aufgelost
1,000 kg Zucker
0,100kg  Orangella

Zucker und Orangella mischen.

HERSTELLUNG

1. Nach der Teigruhe 300 g Stiicke fur die Brote und 25 g Stticke fiir
die Knochen abwiegen.

2. Die Brote rundwirken und die Knochen aus ungleichmaBigen
Strangen formen.

3. Zwei Knochen kreuzformig auf die Brote auflegen.

4. Nach dem Backen buttern und zuckern.

BACKTECHNIK

Kneten Spiralkneter: 4 + 10 Min.
Teigtemperatur Ca. 26 —28°C
Teigruhe 30 — 45 Min.
Stiickgare Ca. 45 Min.
Backtemperatur Ca. 220°C
(= 10°C unter Brotchenbacktemperatur)
Backtemperatur Fallend um 30°C.
Backzeit Ca. 30 — 35 Min.

— Scannen & SM‘*J”'W
EESE Vetpackungen fi Bkl
o dockir Wegrum ELSEE und Cfornlecen
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Martin Braun KG Beratung
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30459 Hannover Fax. 0511 4107 389
@ Informationen Bestellung
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MARTIN BRAUN GRUPPE www.martinbraun.de Fax. 0511 4107 317



