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BACKFRISCHER GRUSELSPASS!

Seitdem Anfang der 90er Jahre der Halloween-Kult
auch Deutschland erreicht hat, ist das frohlich-
gruselige Feiern am 31. Oktober immer popularer
geworden.

Halloween ist mittlerweile ein fester Stichtag in
jedem Eventkalender. Zu einer gelungen Halloween-
Party gehdren neben der Verkleidung und einer
typischen Dekoration auch die richtigen Gebacke.

Dieses Rezeptheft zeigt, wie bei der jungen Zielgruppe
ohnehin beliebte Gebacke, wie Amerikaner, Muffins
oder Berliner — die dazu sehr rationell herzustellen
sind - mit nur ein paar phantasievollen Handgriffen zu
wahren Gruselkniillern werden konnen.

Die schaurig-siiden Dekore auf der Riickseite dieses
Heftes tragen ein Weiteres dazu bei.

BRAUN wiinserr | Bezept

4000g  Berliner Wolken Intensiv verkneten*)
‘m — 1100g Wasser, bis 1200 g Spiralkneter:
“ N “ SRR 300/ WNEier 2+6 -8 Minuten

280g Hefe Teigtemperatur:

FrROHLICHES GRUSELN! i AN

2250g  Erdbeerkonfitiire

Dekor
5009 Aprikosenkonfitiire
7509 Fondant, eingefarbt
150 Stk Halloween-Sticks (5 Motive)

Herstellung

B Den Berlinerteig ohne Teigruhe sofort zu Ballen aufarbeiten.

® Einwaage pro Ballen: 1200 g

® Ballengare: ca. 15 Minuten

B Die Ballen abpressen, rundwirken und auf Garguttrager absetzen.

B Stiickgare, 3/4 Gare: 60 bis 65 Minuten bei ca. 35° C,
relative Luftfeuchtigkeit: 75 bis 85 %

B Absteifzeit: ca. 6 bis 8 Minuten

B Fetttemperatur: 170 bis 175° C

B Backzeit: ca. 6 bis 8 Minuten

® Nach dem Backen die Berliner fiillen, aprikotieren und glasieren.
® Mit den Halloween-Sticks ausgarnieren.

*) Die Knetzeit richtet sich nach dem verwendeten Knetsystem.




ca. 30 Stiick

Betriebsrezept

Muffins

Speisedl ca. 3 Minuten mit
Wasser grober Rute im
langsamen Maschi-

Dessertpaste Erdbeer e
nengang riihren.

Lebensmittelfarbe Rot

Dekor
100g Fondant, eingeférbt
(z.B. rot, lila, griin usw.)
60g Cranberries, getrocknet
30Stk  Zuckerfiguren Halloween

Herstellung
® Die Muffinmasse in Muffinformen einfiillen (je Form ca. 60 g)
und abbacken.
® Nach dem Erkalten mit den eingefarbten Fondantsorten bunt glasieren|

® Mit den Zuckerfiguren Halloween, sowie den Cranberries
ausgarnieren.

Backtechnik

® Backtemperatur: ca. 190°C (= 40°C unter Brotchenbacktemperatur)
® Backzeit: 20 - 25 Minuten

ca. 52 Stiick
Betriebsrezept

Amerikaner-Masse
20009  Amerikaner 2 Minuten mit
900g Wasser, ca 20°C grober Ruteim
2509 Cranberries, tangstinenascis
getrocknet nengang riihren.
15g Lebensmittelfarbe
Orange

Dekor
700g Fondant, eingeférbt

(z.B. rot, lila, griin usw.)
52 Stk Schoko-Dekor Halloween

Herstellung
® Die Backbleche mit Backpapier auslegen oder einfetten und mit
Mehl bestauben.

B Die Masse mit einem Spritzbeutel, Lochtiille Nr. 12, aufspritzen (pro
Stiick ca. 60 g)

® Abbacken.

® Die Gebdcke nach dem Backen vom Blech l6sen.

® Nach dem Erkalten mit den eingefarbten Fondantsorten bunt glasieren.
B Mit dem Schoko-Dekor Halloween ausgarnieren.

Backtechnik

8 Backtemperatur: ca. 190°C (=40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
® Backzeit: ca. 12 Minuten
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MARTIN BRAUN

Backmittel und Essenzen KG
Postfach 91 13 21

30433 Hannover

Fachliche Beratung:
Tel. (05 11) 4107 380
Fax (05 11) 4107 389

Bestellung:
Tel. (0511) 4107 333
Fax (05 11) 4107 317

Im Internet finden Sie das gesamte
BRAUN-Produktsortiment.
Internet: www.martinbraun.de
E-Mail: info@martinbraun.de

Rezept-Nr. 455



	455-Halloween_Rezeptheft-1
	455-Halloween_Rezeptheft-2
	455-Halloween_Rezeptheft-3
	455-Halloween_Rezeptheft-4

