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BRAUN's Quarkbdllchen PLUS

Grundrezept Quarkbillchenmasse

Betriebsrezept:
1000g BRAUN's Alle Zutaten im mittleren
Quarkbdllchen PLUS | Maschinengang 2 bis
1300 g bis 1400 g Wasser, 3 Minuten glatt riihren
ca. 20 °C (nicht schaumig riihren) und

10 Minuten quellen lassen.

Verarbeitungshinweis:

Je nach Verarbeitungsdauer und gewiinschtem
Gebiickvolumen kann die Wassermenge
zwischen 1300 bis 1400 g variiert werden.

Offizieller
Forderer

Zent
Deutschen

-~ ‘)"..,,
N
AP

"ff,

-

B 50

X% 4

hohe Verarbeitungstoleranz
anlagentauglich
grofSes Gebdckvolumen

zarte Kruste

Herstellung

® Die Masse mit einem Eisportionierer
oder mit dem StoRel der Maschine in
das Fett geben.

Wahrend des Backens 6fter wenden.
Siedefetttemperatur: 165 bis 175 °C
Backzeit: je nach Einwaage bis zu
ca. 10 Minuten

Tipp: Nach dem Backen in Vanillezucker
walzen.

Aroma-Tipp: Die Quarkballchenmasse mit
ca. 10 g Sizilia oder Combani aromatisieren.
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