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Regionale Spezialitaten -
Die Kompetenz des Handwerks

Mit dem klaren Bekenntnis zur eigenen Region und den hier be-
kannten Spezialititen wird mit dem Angebot von Gebackklassikern
ein Stiick Heimat vermittelt, was fiir viele Menschen heute immer
wichtiger wird.

Die Kompetenz fiir Gebacke dieser Art und Qualitit ist ausschlieRlich

dem klassischen Bickerei- und Konditorei-Handwerk vorbehalten. Nur
die Verarbeitung hochwertiger Rohstoffe, kombiniert mit handwerkli-
chem Geschick ermdglicht Gebacke, mit denen Kunden immer wieder

neugierig gemacht und fasziniert werden konnen.

Die Landpartie bietet auf Ihrer Reise durch die Regionen Deutsch-
lands Anregungen und Beispiele wie regionale Gebécke, hergestellt
mit urspriinglichen Zutaten aus der Region, ansprechend und glaub-
wiirdig angeboten werden konnen.

Neben den traditionellen Klassikern der Regionen werden in diesem
umfangreichen Werk auch viele fantasievolle neue Varianten vorge-
stellt, welche die Tradition und die Moderne des Handwerks mitei-
nander verbinden.

Landpartie - ist eine Anregung sich auf die Werte und Traditionen

des Handwerks zuriick zu besinnen, und dennoch moderne und kre-
ative Gebicke zu erschaffen - so unverwechselbar wie jede Region
unseres Landes.
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Gesamtstiickzahl: 36

Nuss-Muffins
1700 g Muffinmasse (Muffin) ~, verriihren.
100 g Haselnusscreme stiickig
700 g Marzipan, angewirkt

Nuss-Sahne

150 g Alaska-express Nuss Alaska-express Nuss
190 g Wasser, ca. 25 °C im Wasser auflésen und

die Sahne unterheben.
750 g Sahne, geschlagen, ungesiit

Dekor

50 g Haselniisse, gehackt

80 g Walnisse, halbiert oder
Haselnisse, ganz

Herstellung
+ Die Nuss-Muffinmasse & 50 g in die Muffinformen fiillen und abbacken.

+ Marzipan diinn ausrollen, Béden & 6 cm Durchmesser ausstechen und
auf die ausgekiihlten Muffins legen.

« Nuss-Sahne auf den Marzipanboden aufdressieren.
+ Mit den gehackten Haselniissen und den halbierten Walniissen oder

ganzen Haselniissen ausgarnieren.

Backtechnik
+ Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter
Brétchenbacktemperatur), fallend auf 180 °C

« Backzeit: 20 bis 25 Minuten
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1 Tortenring, 26 cm @, 6 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 16

160 g Miirbeteig (Miirbella +
Backm.), 2,5 mm, gebacken

40 g Aprikosenkonfitiire

240 g Biskuitbdden, hell
(Bisquisit 100), 2 Stiick,
1 cm stark

Nuss-Sahne

150 g Alaska-express Neutral
150 g Wasser, ca. 25 °C

80 g Eispaste Nocciola Piemonte
(Haselnuss) Italia

100 g Haselniisse, gehackt, gerostet
750 g Sahne geschlagen, ungesiit

Dekor

200 g Marzipan, angewirkt
70 g Garniersahne
40 g Haselniisse, ganz, gerostet
50 g Haselniisse; gehackt, gerdstet

Herstellung

+ Den Miirbeteigboden mit der Aprikosenkonfitiire bestreichen,
einen Biskuitboden auflegen und mit einem geolten und

mit Staubzucker besiebten Ring umstellen.

+ Mit der Nuss-Sahne und dem zweiten Biskuitboden zur Torte

zusammensetzen.

+ Die Torte ca. 1 Std. im Kiihlschrank absteifen lassen.

+ Mit Marzipan eindecken, einteilen und den Rand mit
den Niissen absetzen. In der Mitte einen kleinen Ring

gehackte Haselniisse aufstreuen.

+ Mit der Garniersahne und den ganzen Haselniissen
ausgarnieren.

Alaska-express im
Wasser auflosen,
mit der Eispaste
Nocciola Piemonte
(Haselnuss) Italia
verriihren,

die Niisse und die
Sahne unterheben.

= e

Haselniisse ,

Harte Schale mit
gesundem ,Kern®:
Das Obst aus der
Schale konnen Sie
auch aus lhrer ik
Region beziehen.

Informieren Sie lhre
Kunden dariiber, z. B. r
mit einem Aufsteller.
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2 konische Formen, 26 cm @, 5 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 32

800 g Mischteig (Hefemiirb)

Mohnfiillung

150 g Brosel
500 g Mohna
350 g Wasser
50 g Butter, fliissig
75 g Mandeln, gehackt
5g Caribia

[ verriihren und ca. 10
Min. quellen lassen.

uarkfiillun
275 g Kise-Frisch flach
6759 Quark (20%) glatt riihren.
200 g FEier
450 g Wasser
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125 g Streusel (Miirbella + Butter)
10 g SiiRer Schnee

Herstellung
+ Die gefetteten Formen mit dem Teig auslegen und stippen.

Milch und Quark

Besonders Milchprodukte
kénnen Sie sehr gut vom
Bauernhof ,nebenan”
oder von einer értlichen
Molkerei beziehen.

% Die Mohnfiillung einfiillen und glattstreichen.
+ Die Quarkfiillung darauf verteilen und glattstreichen.
» Streusel aufstreuen und abbacken.

= Nach dem Auskiihlen aus den Formen L6sen und diinn mit siissem
Schnee besieben.
Loben Sie dies aus und beken-
nen Sie sich zu Ihrer Region.

Backtechnik
+ Backtemperatur: ca. 200 °C (= 30 °C unter Brotchenbacktemperatur)

« Backzeit: ca. 45 Minuten
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20 Dessertbecher, Inhalt 150 g

Joghurt-Rote-Griitze-Sahne

250 g Alaska-express Joghurt- Alaska-express
Rote-Griitze Joghurt-Rote-Griitze

500 g Wasser, ca. 20 °C b im Wasser aufldsen

. und die Sahne und den

400 g Sahne, geschlagen, ungesiiRt Joghurt unterheben.

100 g Joghurt

Rote Griitze

) Die Friichte mit dem
500 g Frosterfriichte, gemischt, heiRen Wasser iiber-

(gem. Beerenfriichte) gieRen.

500 g Wasser, heiR Den entstandenen
3 Fruchtsaft abgieRen.

R abi Zucker und Kabi
1259 Zucker mischen und mit dem

20 g Dessertpaste Kirsch Schneebesen in den
Fruchtsaft einriihren.
Mit Dessertpaste
Kirsch abschmecken
und die Friichte unter-
heben.

Dekor

250 g Johannisbeeren, rot,
20 Rispen

Herstellung

+ Die Joghurt-Rote-Griitze-Sahne in Dessertbecher dressieren und
2 Std. kiihl stellen.

+ Die Rote Griitze darauf verteilen und mit den Johannisbeerrispen
ausgarnieren.

10
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160 g

40g
240 g

200 g

400 g

1 Tortenring, 26 cm @, 6 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 16

Mirbeteig (Miirbella +
Backm.), 1 Stiick, gebacken
2,5 mm ']

Aprikosenkonfitiire

Biskuitboden, hell (Bisquisit
100), 2 Stiick, 1 cm stark

Joghurt-Rote-Griitze-Sahne

Alaska-express Joghurt-
Rote-Griitze

Wasser, ca. 20 °C

Alaska-express
Joghurt Rote-Griitze
im Wasser auflésen und
die geschlagene Sahne

400 g Sahne, geschlagen, ungesiiRt | unterheben.

Dekor

500 g Frosterfriichte, gemischt

40 g Kabi
300 g Geleeguss mit Colorado Rot
120 g Mandeln, gehobelt, gerdstet

Herstellung
« Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen.

+ Einen Biskuitboden auflegen und mit einem gedlten und mit
Staubzucker besiebten Ring umstellen.

+ Die Joghurt-Rote-Griitze-Sahne einfiillen, glattstreichen und den
zweiten Biskuitboden auflegen.

+ Die Torte ca. 2 Std. im Kiihlschrank absteifen lassen und die in
Kabi gewilzten Frosterfriichte aufstreuen.

+ Mit Colorado Rot abgelieren und den Rand mit gehobelten,
gerosteten Mandeln einrdndern.

A
o

Rote Beeren

Vitaminreich, besonders
geschmackvoll und frisch
vom Obstbauern aus
Ihrer Region.

Ihre Kunden werden be-
geistert sein. Das schafft
regionales Vertrauen!
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Die Verwendung von
Butter

ist ein echtes Qualitdts-
merkmal. Verarbeiten Sie
deutsche Markenbutter,
wenn maéglich von regi-
onalen Herstellern und
loben Sie diese Gebiicke
auch entsprechend aus.

Das ist Qualitit und Ge-
schmack aus der Region!

1 Blech, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 40

1200 g Butter-Hefeteig (HefeSoft)

250 g Butter
50 g Fondant
3 g Combani

aufschlagen.

Auflage

120 g Mandeln, gehobelt
100 g Zucker
200 g Sahne, fliissig

Herstellung
+ Nach der Teigruhe den Hefeteig ausrollen, auf ein gefettetes Blech
legen und stippen.

+ Bei halber Gare Locher in den Teig driicken.

+ Die mit dem Fondant aufgeschlagene Butter in die Locher dressieren
und mit Mandeln und Zucker bestreuen.

« Nach kurzer Nachgare abbacken.

« Nach dem Backen sofort mit fliissiger Sahne diinn abstreichen.

Backtechnik
+ Backtemperatur: ca. 240 °C (= 10 °C iiber Brotchenbacktemperatur)

% Backzeit: ca. 15 Minuten

&
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Gesamtstiickzahl: 30

1650 g Hefeteig (HefeSoft)

Kaltcreme

650 g Wasser
200 g KSK
70 g Butter, fliissig

b glatt rihren.

Mandelmischung
200 g Butter, fliissig
100 g Mandeln, gehackt
100 g Mandeln, gestiftelt
200 g Hagelzucker
1200 g Fruchti-Top Erdbeer

mischen.

Herstellung
+ Den Teig ohne Teigruhe sofort abwiegen, rundwirken und ca. 20 Min.
ruhen lassen.

+ Den Teig abpressen, rundwirken und kurz entspannen lassen.
+ Die Teiglinge auf ca. 12 cm Durchmesser ausrollen und auf Gare stellen.

« Bei 1/2 Gare Locher in die Oberfléche driicken und abwechselnd die
Kaltcreme und Fruchti-Top Erdbeer aufdressieren.

+ Die Mandelmischung aufstreuen und nach 3/4 Gare abbacken.

Backtechnik
« Backtemperatur: ca. 230 °C (= Brétchenbacktemperatur)

+ Backzeit: 12 bis 15 Min.

13
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Gesamtstiickzahl: 120

Bremer Klabenteig
2500 g Butter-Hefeteig
100 g Eier
700 g Wasser
180 g Hefe
1259 Zucker
1000 g Butter
30 g Sizilia
40 g Combani
30 g Mandel-Aroma
30 g Caribia

Knetzeit: 2 + 6 Min.
P Teigtemp.: 25 - 28 °C
Teigruhe: ca. 30 Min.

Friichtemischung
2500 g Rosinen
500 g Zitronat
125 g Orangeat

| Nach der Ruhezeit kurz
unter den Teig kneten.

Herstellung

+ Den Teig in 1960 g schwere Stiicke abwiegen und jeweils in 30 Teile
abpressen.

+ AnschlieBend rundwirken und auf ein Backblech in die gefetteten
Ringe legen.

+ Nach kurzer Ruhezeit iiber Kreuz einschneiden und abbacken.

Backtechnik
+ Backtemperatur: ca. 200 °C (= 30 °C unter Brétchenbacktemperatur)

% Backzeit: ca. 30 Minuten

14
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Gesamtstiickzahl: 2

Klabenteig

2500 g Butter-Hefeteig
100 g Eier

700 g Wasser
180 g Hefe . .
Knetzeit: 2 + 6 Min.
1259 Zucker + Teigtemp.: 25 - 27 °C
1000 g Butter Teigruhe: ca. 30 Min.

30 g Sizilia

40 g Combani

30 g Caribia

30 g Mandel-Aroma

Friichtemischun
2500 g Rosinen nach der Ruhezeit
500 g Zitronat ku'rz unter den
Teig kneten.
125 g Orangeat

Herstellung

+ Den Teig auswiegen ( 2 x 3930 g ) und auf ca. 50 x 15 cm
langrollen.

« Mit dem Schluss nach unten auf ein Backblech legen und die Seiten
mit Backschienen versehen.

+ Die Oberflache ca. 1 cm tief einschneiden und sofort abbacken.
Backtechnik

+ Backtemperatur: ca. 200 °C (= 30 °C unter Brdtchenbacktemperatur)

<+ Backzeit: ca. 65 Minuten
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7u den am hdufigsten
regional angeb?tener}
Rohstoffen gehoren die

Eier.

Sprechen Sie mit Ihfem
Lieferanten iiber eine
mégliche Kooperation
und nutzen Sie dieses
positive Image fiir Ihre

Werbung, z.B.:
Wir verarbeiten aus-
”schlieﬂlich Eier frei-
| laufender Hﬁht‘ler von
Bauer...
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1 Blech, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 44

1300 g Mischteig (Hefemiirb)
2750 g Apfel, frisch, geviertelt

Schmandcreme

1000 g Schmand

400 g KSK glatt riihren.

200 g FEier
500 g Wasser

1000 g Mandelkrone

Dekor

500 g Geleeguss mit Colorado
Neutral

Herstellung
+ Den Teig auf ein gefettetes Blech legen und stippen.

+ Die Schmandcreme aufstreichen und die Apfel gleichméssig darauf

verteilen.

+ Mandelkrone mit mittlerer Sterntiille diagonal aufdressieren.

= Nach kurzer Gare abbacken.

« Nach dem Auskiihlen diinn mit Colorado Neutral abgelieren.

Backtechnik

+ Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)

% Backzeit: 40 bis 45 Minuten

I'TBT&ﬂJénghjﬁer xf%é{}Déﬁnﬁér

Gesamtstiickzahl: 50

3250 g Plunderteig (CrossQuick)

2 kg Apfelpommes
120 g Mandeln, gestiftelt

Cremeqguss
400 g KSK
300 g Mandelkrone
1100 g Wasser

glatt riihren.

Dekor

-

450 g Aprikosenkonfitiire
250 g Fondant

200 g Rosinen

Herstellung
+ Den Plunderteig auf 55 x 110 cm (ca. 3,5 mm) ausrollen und Quadrate
von 11 x 11 cm schneiden.

" 4 Die Rinder schwach mit Wasser abstreichen und alle 4 Ecken in der Mitte
fest zusammendriicken und einen Tupfen Cremeguss aufdressieren.

+ Darauf die Apfelpommes geben, den restlichen Cremeguss wild aufdressie-
ren und die Mandeln aufstreuen.

+« Bei 3/4 Gare die Teiglinge abbacken.
© & Nach dem Backen aprikotieren und mit Fondant iiberspinnen.

4+ Mit den Rosinen bestreuen.

17
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4 Tortenringe, 18 cm @; Gesamtstiickzahl: 32

500 g Mirbeteig (Miirbella + Backm.), 4 Bden 18 cm @,
3,5 mm, angebacken

400 g Mirbeteig (Miirbella + Backm.), 3 mm, 5 cm breit, zum

Auslegen der Ringe
600 g Pfirsiche
160 g Aprikosenkonfitiire
280 g Biskuitboden, hell (Bisquisit 100), 4 Stiick, 1 cm dick

Eierlikor-Eierschecke

350 g Eierschecke

400 g Sahne, flissig, kalt
500 g Wasser, kalt

100 g Dessertpaste Eierlikor

4 -5 Minuten mit
feiner Rute aufschlagen.

Dekor

100 g Cranberries, getrocknet
100 g Cristaline Neutral

60 g Mandeln, gehobelt, gerstet
200 g Pfirsiche, abgeliert
Herstellung

« Die gefetteten Ringe mit Miirbeteig auslegen und den angebackenen Miirbe-
teigboden einlegen.

+ Bdden mit der Aprikosenkonfitiire bestreichen und den Biskuitboden auflegen.
+ Die Pfirsichhélften einschneiden und je 3 Stk. auf den Biskuitboden legen.

+ Die Eierscheckenmasse einfiillen, glattstreichen, die Cranberries aufstreuen.

+ AnschlieRend abbacken.

« Nach dem Auskiihlen aus den Ringen Lgsen.

+ Die Oberflache sowie den unteren Rand der Torten diinn mit angewarmtem
Cristaline Neutral einstreichen.

% Mit den Mandeln absetzen.

+ Mit den abgelierten Pfirsichhlften ausgarnieren.

Backtechnik
+ Backtemperatur: 210 bis 200 °C (= 20 bis 30 °C unter Brétchenbacktemperatur)
% Backzeit: ca. 50 Minuten

18
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600 g

40 g
700 g

450 g
450 g
300 g
450 g

150 g
100 g

Herstellung

s

Gesamtstiickzahl: 22

Mischteig (Hefemiirb)

Kabi

Aprikosen, gut abgelaufen,
Dosenware

Schmandguss

Feiner Kuchenguss
Schmand
Sahne, fliissig

verriihren und 10 Min.
quellen lassen.

Wasser

Dekor

Cristaline Neutral
gehackte Mandeln

+ Den Teig ausrollen, auf ein gefettetes Blech legen und stippen.

+ Den Boden mit Kabi bestreuen und die Aprikosen auflegen.

<+ Den Schmandguss einfiillen und glattstreichen.

< Abbacken.

+ Nach dem Auskiihlen diinn mit Cristaline Neutral abgelieren und mit
gehackten Mandeln dekorieren.

Backtechnik

+ Backtemperatur: ca. 210 °C (= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)

+ Backzeit: ca. 45 Minuten

L T B T B T R

Da Friichte wie
Aprikosen

als Importprodukt
nur begrenzt nachreifen,
entfalten sie so nie ihr
volles Aroma.

Beziehen Sie doch die

friiher fiir Aphrodisiaka
gehaltenen Friichte aus
Ihrer Region und machen
Sie Ihre Kunden auf den
geschmacklichen Unter-
schied aufmerksam.
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Berlin

BismarcEiche




Besonders bei
Eiern

si{zd die Verbraucher sensi-
ézlisiert ~ beziehen Sie dje
Ezef von einem Hof in Ihrer
Ndhe und heben Sie diese
Information durch
ein Plakat oder ein
Thekendisplay hervor.

Dals kommt garantiert gut
bei Ihren Kunden an und
spricht sich rum/

Bismark-Eiche

2 Bleche, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 30

1200 g Biskuitroulade, hell
(Bisquisit 100 PLUS)

Schokoladen-Creme
Cremonte mit Wasser

verriihren, Butter und
Schokobella Feinherb
zugeben, im mittleren
Maschinengang mit
grober Rute 12 Minuten
aufschlagen.

250 g Cremonte

3759 Wasser, ca. 20 °C

325 g Butter

250 g Schokobella Feinherb

Dekor

30 g Bliitenraspeln wei

Herstellung
+ Die Schoko-Creme (einen Teil fiir den Einstrich zuriickbehalten)
auf die Biskuitrouladen aufstreichen.

« Aufrollen und kiihl stellen.

» Nach dem Absteifen mit der Schoko-Creme einstreichen und mit
einem Garnierkamm der Linge nach abkdmmen.

% Schokobliiten weiR aufstreuen.

2eorliner Kollchen

2 Bleche, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 24

1200 g Biskuitroulade, hell, dinn
(Bisquisit 100 Plus)

e

i nd-Buttercreme )
Weinbran€=utie === Cremonte mit Wasser

250 g Cremonte verrithren, Butter und

Dessertpaste
=]
. C
——=1 o e = B Weinbrand zugeben
B SR und im mittleren
R S 40 g Dessertpaste Weinbrand Maschinengang m_1t
grober Rute 12 Minuten
aufschlagen.
Dekor
60049 Mohrenglanz Zartbitter
Herstellung

« Die Weinbrand Buttercreme auf die Biskuitrouladen verteilen und

glatt streichen.

« Die Rouladen angs halbieren, aufrollen und kiihl stellen.

1 10 cm Stiicke schneiden, mit Mohrenglanz

% Nach dem Absteifen i
tzen.

Zartbitter iiberziehen bzw. Enden abse

5, f
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2 konische Formen, 30 cm @, 2,5 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 24

30 Formchen, 10 cm @, 2 cm hoch

Riihrmasse

Riihrmasse ———= 5209 RiihrQuick Soft

2 bis 3 Minuten mit
280.9 Zucker grober Rute im mitt-
320 g Wasser leren Maschinengang
320 g Speisedl riihfen.

5g Combani .

430 g RiihrQuick Soft

P06 Audan 2 bis 3 Minuten mit
g grober Rute im mitt-

270 g Wasser leren Maschinengang

270 g Speisedl riihren.

59 Combani

120 g Schoko-Pailletten

zum SchluB kurz
unterriihren.

SchluR k
100 g Schoko-Pailletten } = T

urttiien, 500 g Kirschen, gut abgelaufen

600 g Kirschen, gut abgelaufen
200 g Geleeguss mit Colorado

Fiillung Neutral 3
-
300 g Schokobella ’> kurz aufschlagen. .
3 Herstellung
150 g Crememargarine oder Butter 5 .
+ Die Formen einfetten, die Riihrmasse einfiillen und glattstreichen. Witzenhausen gehort zu
esten
Dekor + Die gut abgelaufenen Kirschen aufstreuen. den bekannt, 1
30g SiBer Schnee Ao, Kirschanbaugebieten
60 g gehackte Mandeln + Nach dem Auskiihlen aus der Form losen und mit Colorado Neutral in Hessen - so wie auch Ockstadt
abgelieren. I und Frauenstein. Und Witzen-
Herstellung i . hausen hat Erfahrung mit dem
+ Die Férmchen fetten und diinn mit Mehl ausstauben. Backtechnik Obst. Schon seit 400 Jahren
+ Back tur : ca. 180 °C (= 50 ° Brotch .
+ Die Riihrmasse einstreichen, die Kirschen aufstreuen und abbacken. . Ml el clow C.unter R R sorgt der kalkhaltige
<+ B it: 30 bis 35 Mi i iras-
+ Nach dem Auskiihlen aus den Formen nehmen, auf die Halfte der ackzeg 30:8is 35 Mindten Boden und das Mlttelgeblrgs
Boden die aufgeschlagene Schokobella-Creme aufspritzen und ai i klima fiir Spitzenernten
zusammen setzen.

auf 150 000 Bdumen.

Diese Tradition schafft
regionales Vertrauen!

+ Mit siiBem Schnee absieben und mit gehackten Mandeln dekorieren.

« Tipp: Eine 5 x 5 cm Marzipanscheibe auf die Fiillung auflegen
(wie auf dem Bild ersichtlich).

g s

Backtechnik
+ Backtemperatur: ca. 180 °C (= 50 °C unter Brotchenbacktemperatur)

+ Backzeit: ca. 25 Minuten 4
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Quark

ISt ein gesundes Natur-
grodu/ct und besonders
reich an Kalzjym, Regio-
nal ist Quark sehy unter-
schiedlich in Geschmack
und Konsistenz,

Heben Sie dje Vorziige
Ihrer regionalen orte
hervor.,

Oﬁasén@f’ é{'@@cﬁenée

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

650 g Mischteig (Hefemiirb)

Quarkmasse

200 g Kise-Frisch flach
500 g Quark (20%)

150 g FEier

350 g Wasser

kurz glatt riihren.

Eierscheckenguss

glatt riihren und 15

800 g Eierschecke
Min. quellen lassen.

1600 g Wasser

Dekor

50 g Butter, fliissig
40 g Zucker

Herstellung
+ Den Teig ausrollen, auf ein gefettetes Blech legen und stippen.

» Erst die Quarkmasse und anschlieBend den Eierscheckenguss
aufstreichen.

< Abbacken.

« Nach dem Auskiihlen mit der Butter bestreichen und den Zucker
aufstreuen.

Backtechnik
« Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter Brotchenbacktemperatur)

% Backzeit: ca. 45 Minuten

Dresoner piereteme

20 Dessertgliser, Inhalt 220 ml

Quarkmasse
270 g Kase-Frisch flach
670 g Quark (20%)
200 g Eier
470 g Milch, 3,5%

b kurz glatt riihren.

Eierscheckenmasse

| glatt rithren und 15

800 g Eierschecke
Min. quellen lassen.

1600 g Wasser

Dekor

200 g Johannisbeeren, rot
20 Rispen

Herstellung
& Erst die Quarkmasse und anschlieBend den Eierscheckenguss in die
hitzebestindigen Dessertglaser einfiillen.

« Auf ein Blech stellen und abbacken.

« Nach dem Auskiihlen mit einer Johannisbeerrispe garnieren.
Backtechnik
« Backtemperatur: ca. 200 °C (= 30 °C unter Brétchenbacktemperatur)

+ Backzeit: ca. 25 Minuten

Bezugsquelle fiir die Gldser: www.shop-weck.de
25




1 Blech, 30 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 70

Baumkuchenmasse

600 g Butter
220 g Marzipan

6g Salz aufschlagen.
10 g Kovanil

59 Sizilia

700 g EiweilR

600 g Zucker

350 g Weizenmehl Type 405
250 g Weizenpuder

zu Schnee schlagen.

versieben.

Dekor

300 g Marzipan, angewirkt,
zum Eindecken

100 g Aprikosenkonfitiire
700 g Schokoladenkuvertiire

Herstellung

+ Die Eigelbmasse mit Weizenmehl/Weizenpuder und einem Teil des EiweiRes
melieren.

+ AnschlieBend das restliche EiweiR unterheben.

+ Das Blech fetten, mit Backpapier auslegen und eine Schiene vorsetzen.

+ Die Masse Schicht fiir Schicht backen.

+ Nach dem Auskiihlen mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und mit Marzipan
eindecken.

+In 4 x 4 cm groRe Stiicke schneiden, mit Schokoladenkuvertiire liberziehen.

+ Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

+ Tipp: Zum Uberziehen verwenden Sie auch Milch- oder weille Kuvertiire.

Backtechnik

+ Backtemperatur: ca. 250 °C (20 °C iiber Brétchenbacktemperatur)
+ Backzeit: ca. 25 Minuten

26

500 g Eigelb '> nach und nach zugeben.

(Bauméucém’(j:@de

2 konische Formen, 10 cm @, 2 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 20

Baumkuchenmasse

500 g Butter
100 g Marzipan

59 Salz aufschlagen.

10 g Kovanil
5g Sizilia
400 g Eigelb }
600 g EiweilR }»
500 g Zucker
300 g Weizenmehl Type 405 |>
200 g Weizenpuder

versieben,

Dekor

300 g Marzipan, angewirkt,
zum Eindecken

400 g Schokoladenkuvertiire

500 g Schokobella Feinherb,
aufgeschlagen

50 g Mandeln, gehobelt, gerdstet
32 stk Schoko-Dekor Marmor

Herstellung

+ Die Eigelbmasse mit Weizenmehl/Weizenpuder und einem Teil des
Eiweilles melieren.

+ AnschlieRend das restliche EiweiR unterheben.
+ Die Formen fetten und den Boden mit Backpapier auslegen.

+ Die Masse Schicht fiir Schicht backen. Pro Schicht werden ca. 80 -
100 g Masse bendtigt.

+ Nach dem Backen aus den Formen stiirzen und auskiihlen lassen.

+ Die Torten diinn mit einem Teil Schokobella Feinherb
einstreichen und mit Marzipan eindecken.

% Mit Schokoladenkuvertiire iiberziehen.
+ Mit den Mandeln am Rand absetzen und mit Schokobella

Feinherb-Tupfen und mit Schoko-Dekor Marmor ausgranieren.

Backtechnik
+ Backtemperatur: ca. 250 °C (20 °C iiber Brétchenbacktemperatur)

< Backzeit: ca. 25 Minuten

nach und nach zugeben.

zu Schnee schlagen.

In Deutschland werden
ca. 11 Milliarden

Eier
pro Jahr produziert und

auch der Import nimmt
weiter zu.

Wirken Sie diesem Trend

entgegen und kaufen Sie

die Eier bei einem ortsan-
sdssigen Anbieter.

Thre Kunden werden es
honorieren.
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1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

600 g Mischteig (Hefemiirb)

750 g Sauerkirschen, gut abge-
laufen

40 g Kabi

Rahmguss

400 g Feiner Kuchenguss

J T@thj erg LTK@R@W ﬁe

verriihren und 10 Min.

800 g Sahne, fliissig quellen lassen.

200 g Wasser

Herstellung
+ Den Teig ausrollen, auf ein gefettetes Blech legen und stippen.

& Den Boden mit Kabi bestreuen und die Sauerkirschen darauf
verteilen.

+ Den Rahmguss einfiillen und glattstreichen.

< Abbacken.

Backtechnik
+ Backtemperatur: ca. 210 °C (= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)

+ Backzeit: ca. 45 Minuten

7D 35 Tartelettformen, 10 cm, 2 cm hoch
1000 g Mirbeteig
(Miirbella + Backm.)
25 g Kabi
1500 g Birnen, Dosenware, halbiert
Rahmguss
600 g Feiner Kuchenguss verriihren und 10 Min.
1200 g Sahne, fliissig quellen lassen.
300 g Wasser
Dekor
700 g Geleeguss mit Colorado gelb
120 g Pistazien, gehackt
Herstellung

+ Die Formchen fetten (nur Formchen mit glattem Boden verwenden).

+ Den Miirbeteig ausrollen, die Férmchen damit auslegen und Kabi
aufstreuen.

+ Die eingeschnittenen Birnen einlegen und den Rahmguss darauf
verteilen (einen Teil fiir die Dekoration zuriickbehalten).

+ Abbacken.
& Nach dem Auskiihlen aus der Form stiirzen, mit dem Geleeguss
abgelieren und die gehackten Pistazien aufstreuen.

Backtechnik
« Backtemperatur: ca. 210 °C (= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)

+ Backzeit: ca. 25 Minuten

9

)

29




7 falzer taubenroulade

160 g

40g
200 g

400 g

of
2N
1 Kuppelform, 26 cm; Gesamtstiickzahl: 16

Miirbeteig (Miirbella +
Backm.), 1 Boden, 2,5 mm
gebacken

Aprikosenkonfitiire

Biskuitbdden, hell (Bisquisit
100), je 1 Stk. 26 cm +
1 Stiick 18 cm, 1 cm stark

Zusammengesetzte Biskuit-
rouladen

Zitronen-Wein-Sahne
Alaska-express Zitrone

100 g Alaska-express Zitrone im Wein auflésen und
125 g WeiBwein, ca. 25 °C die geschlagene Sahne
| 1 Roulade, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 15 500 g Sahne, geschlagen, ungesiiRt | unterheben.
Dek
| 600 g Biskuitroulade, hell st
(Bisquisit 100 PLUS) 250 g Geleeguss mit Colorado
Neutral
Zitronen-Wein-Sahne vl - 100 g Weintrauben, griin heinland_PfalZ liegt
100 g Alaska-express Zitrone ima\;’e?[-;;(e;:;ezzﬂgsgne 50 g Mandeln, gehobelt, gergstet InR d eines der

-

125 g
500 g

200 g

300 g
50¢g
150 g

Herstellung

Weilwein, 25 °C
Sahne, geschlagen, ungesiiRt

und die geschlagene
Sahne unterheben.

Weintrauben, griin und blau,
kernlos, halbiert

Dekor

Marzipan, angewirkt
Aprikosenkonfitiire
Mohrenglanz Zartbitter

+ Die Zitronen-Weinsahne gleichmaRig auf die Roulade aufstreichen und die

« Den Mirbeteighboden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und einen
hellen Biskuitboden auflegen.

+ Die Kuppelform mit der zusammengesetzten Biskuitroulade auslegen.

<+ Mit der Zitronen-Weinsahne und dem Biskuithoden (18 cm) zur Torte

zusammensetzen.

% Zum Schluss den vorbereiteten Miirbeteigboden auflegen.

+ Nach dem Absteifen (ca. 1 Std.) aus der Form stiirzen und mit einem 12
cm Ausstecher die zusammengesetzte Biskuitroulade oben ausstechen.

+ Mit Weintrauben auslegen und die Torte mit dem Geleeguss abglinzen.

e
das grofite unc
traditionsrelchsten

Weinanbaugebiete

Deutschlands. Hierhr
wurde pereits 20 M- Chr.
Wein angebaut.

Dieser Wein gehort zu

den héchstdekorierten
Giitern. Ihre p?rfgkte
Grundlage fur €ine
kostlich regionale
Gebdckauswah !

+ Den Rand mit gehobelten, gerdsteten Mandeln absetzen.
halbierten Weintrauben aufstreuen.

« Zur Roulade aufrollen und ca. 1 Std. absteifen lassen.
AnschlieRend anfrosten.

« Diinn mit Aprikosenkonfitiire einstreichen und mit dem Marzipan eindecken.

# In 4 cm Stiicke schneiden und mit Mohrenglanz Zartbitter absetzen.
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2 konische Formen, 30 cm @, 2,5 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 32 f

© 800 g Miirbeteig (Miirbella + L
Backm.), 3,5 mm ausrollen

Johannisheer-EiweiR-Masse

30 g Ovasil
i zum Schnee
250 g Wasser, kalt I aufschlagen. 20 Formchen, 10 cm @, 2 cm hoch
400 g Zucker I
k
r 800 g Miirbeteig (Miirbella +
100 g We1zerng.uggr Butter), 3 mm ausrollen
100 g NussgrieR
30 g Biskuitbrosel § mischen und unter die | { Trauben-EiweiR-Masse
a . . . ]
© 50g Altdeutsche GrieRfiillung Eiffeifimaseg melieren. Jg O 30 g Ovasil
B | zum Schnee
' i, -120_0 g '._]ohanmsbeeren, rot © _ 250 g Wasser, kalt aufschlagen.
I Der Name RE . L m e#07g E Kabi £ o0 400g Zucker
' Johannisbeere : - :
5 Dekor { 100 g Weizenpuder
' geht auf den Johanni i 1 i
| d f ] almlstag, 700 g Baisermasse fiir Tortchen 100 g NussgrieR isch d di
en 24. Juni zurlick, an 30 g Biskuitbrosel g g‘psc_gen e untlgr 12
iweiRmasse melieren.
den;l der Geburtstag von JE - _ 50g Altdeutsche GrieRfiillung
Jo anne.s dem Téufer A Herstellung 10 g Citronella
gefeiert wird. x g + Die gefetteten Formen mit dem Miirbeteig auslegen. 600 g Weintrauben, griin
Nutzen Sie die regionalen okl + Die Johannisbeer-EiweiR-Masse einfilllen, glattstreichen und 5
Ressourcen und verarbei- e sblipckep, g i
ten Sie das Obst aus i s & Die Torte nach dem Backen mit der Baisermasse ausgarnieren Ao 50 g gehackte Niisse
lhrer Néihe! o af (Lochtiille Nr. 10) und abflammen. 3
: + Abflammen: 230°C ca. 8 bis 10 Minuten. “1 Herstellung
. «Die gefetteten Formchen mit dem Miirbeteig auslegen.
Backtechnik ~| & Die Trauben-EiweiR-Masse einfiillen und aufrauen.
+ Backtemperatur : ca. 180 °C (= 50 °C unter ~ « Abbacken.

Brotchenbacktemperatur) « Gehackte Niisse aufstreuen.

+ Backzeit: ca. 60 Minuten
Backtechnik

+ Backtemperatur : ca. 180 °C (= 50 °C unter
Brétchenbacktemperatur)
« Backzeit: ca. 35 bis 40 Minuten 33




Gesamtstiickzahl: 30

Muffins

1000 g Muffin Alle Z.utaten mit grober
Rute im langsamsten
400 g Speisedl Maschinengang 3 Min.

400 g Wasser riihren.
150 g Mandelkrone

450 g Apfelwiirfel, gefrostet
120 g Streusel (Miirbella + Butter)

Dekor

150 g Geleeguss mit Colorado
Neutral

Herstellung ¥
+ Die Masse in Muffinkapseln einfiillen.

+ Mandelkrone eindressieren und die Apfelwiirfel aufstreuen.
+ Mit Streuseln bestreuen und abbacken.

+ Mit Colorado Neutral abgelieren.

Backtechnik =
+ Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter Brétchenbacktemperatur)

+ Backzeit: ca. 30 Minuten '

34
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2 konische Formen, 30 cm @, 4 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 32

Riihrmasse

600 g RiihrQuick Soft
3259 Zucker

350 g Speisedl

350 g Wasser

Alle Zutaten mit grober
Rute im langsamsten
Maschinengang 3 Min.
riihren.

900 g Apfel, frisch, Spilten

Dekor

300 g Geleeguss mit Colorado gelb
50 g Mandeln, gehackt, gergstet

Herstellung
+ Die Formen fetten und diinn mit Mehl ausstauben.

+ Die Masse einfiillen und glattstreichen.
+ Die Apfel auflegen und abbacken.
+ Nach dem Auskiihlen aus den Formen stiirzen.

+ Mit Geleeguss abgelieren und die Mandeln aufstreuen.

Backtechnik
+ Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter
Brétchenbacktemperatur), fallend auf 180 °C

< Backzeit: 40 bis 45 Minuten

Apfel

Verwenden Sie heimische
Sorten fiir Ihre Gebiicke
und loben Sie dies quch

entsprechend aus.

Vielleicht haben Sie auch
einen eigenen Anbau,
oder einen ortsansdssigen
Obstbauern?




3 ’ LN
. Gyt Dl oo




Q @ﬂeﬂﬂ I
@yem’xa@ C%’)Oﬁfzuéé I




2500 g

759

350 g

325¢g

225 g

250 g

1000 g

— iiEen. 50 g

20 g

200 g
250 g
50¢g

Aber nicht jede angebo-
tene Butter hdlt auch
dieses Versprechen.

Herstellung

Geben Sie Ihren Kun-
den die Sicherheit dje
er sich wiinscht und
verarbeiten Sie regionale
Rohstoffe. Am besten
mit einem Hinweis
auf Ihren lokalen
Lieferanten.

|
steht fiir Qualitit. |
|
1
f
|
|
f

Backtechnik

Fefaeng IR TT

@yeﬂ-i.rc[e C%oﬁfz ucgé

2 Bleche, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 90

Hefeteig

Weizenmehl Type 550
HefeSoft

Zucker

Butter

Hefe

Eier

Wasser, kalt, bis 1,1 kg
Salz

Hefeteig-Aroma

Dekor

Butter, fliissig
Zimtzucker
Dekorzucker

% Mit Dekorzucker diinn besieben.

+ Backzeit: ca. 25 Minuten

Knetzeit: 2 + 8 Min.
Spiralkneter

I Teigtemp.: 25 - 27 °C
Ballengare ca. 15 - 20
Min.

< Den Teig abwiegen (1600 g) und zu Ballen aufarbeiten.
+ Die Ballen nach der Ballengare abpressen und rundwirken.

% Die Teiglinge auf ein mit Butter bestrichenes undl mit Zucker
bestreutes hohes Randblech setzen (9 x 5 Stk.).

% Eine Schiene vorsetzen und die Teiglinge etwas flach driicken.

% Die Rohrnudeln mit fliissiger Butter abstreichen, mit Zimtzucker
bestreuen und bei 3/4 Gare mit etwas Dampf abbacken.

+ Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)

1500 g Teigeinwaage, Gesamtstiickzahl: 30

1500 g Butter-Hefeteig (HefeSoft)

Fiillungen

300 g Mohnfiillung (Mohna, Brésel,
Wasser)

300 g Nussfiillung
250 g Fruchti-Top Pflaume
250 g Fruchti-Top Orange

Dekor

100 g Butter, fliissig
75 g Zimtzucker
25 g Dekorzucker

Herstellung

+ Den Butterhefeteig zu Ballen aufarbeiten.
+ Nach der Teigruhe abpressen und auf ein Blech absetzen.

+ Bei halber Gare die Teiglinge in der Mitte eindriicken und mit Spritz-
beutel (10er Lochtiille) die Fiillungen abwechselnd eindressieren.

+ Bei 3/4 Gare abbacken.

+ Nach dem Backen mit heiBer Butter bestreichen und mit Zimtzucker
bestreuen.

% Mit Dekorzucker diinn besieben.

Backtechnik

+ Backtemperatur: ca. 210 °C (= 20 °C unter Brétchenbacktemperatur)

% Backzeit: ca. 25 Minuten
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MARTIN BRAUN

Backmittel und Essenzen KG
Postfach 91 13 21

30433 Hannover

Fachliche Beratung
Tel. (0511) 41 07 380
Fax (0511) 41 07 389

Bestellung:
Tel. (0511) 41 07 333
Fax (0511) 41 07 317

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

Schutzgebiihr: 19,50 €



