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Walld Sommer-Snacks to go '




Grundrezepte

Quarkteig (Quarkella)

1000 g Quarkella 4
300 g Wasser, kalt h";sls;ﬁf:r?;zzg
200 g Vollei 5 Minuten
verkneten.

Alle Zutaten

Quarkmasse (Kase-Frisch flach)

800 g Kase-Frisch flach
2000 g Quark (20 % Fetti. Tr.) | Alle Zutaten
600 g FEier glatt riihren.
1400 g Wasser
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Streusel (Miirbella)

- W 1000g Miirbella
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it Herstellung
° ollllle ° C . « Die Zutaten zu Streuseln verkneten.
Pizzataschen Mini-Calzone Erdbeer Blech Pizza mit Frucht Frucht Pizza
LB
L —_—
Gesamtstiickzahl: 14 Gesamtstiickzahl: 40 3 Bleche 60 x 10 cm ; Gesamtstiickzahl: 12 Gesamtstiickzahl: 10
1000 g Quarkteig (Quarkella) 1000 g Quarkteig (Quarkella) 900 g Quarkteig (Quarkella) 1500 g Quarkteig (Quarkella) Limonenzucker
[siehe Grundrezept] [siehe Grundrezept] [siehe Grundrezept] [siehe Grundrezept] 1000 g Zucker
isch
Fruchtfiillung Fruchtfiillung 1050 g Fruchti-Top Erdbeere 1000 g Fruchti-Top Erdbeere 20 g Limone * il
125 g Mandella L AL 125 g Mandella I j A 450 g Quarkmasse (Kase-Frisch flach) 500 g Quarkmasse (Kase-Frisch flach)
erriihren un i- errithren un i- : .
50 g Wasser 50 g Wasser R ] [siehe Grundrezept] [siehe Grundrezept]

125 g Fruchti-Top Erdbeere

120 g Butter, fliissig
180 g Zucker

Herstellung

# Den Teig 20 Minuten in der Kiihlung entspannen lassen.
# Den Teig auf 70 x 24 cm ausrollen.
« Die Fruchtfiillung auf die untere Halfte aufstreichen.

« Den Teig der Lange nach iiberschlagen und gut andriicken.

« In Dreiecke einteilen und schneiden.
« Abbacken.
« Nach dem Backen buttern und zuckern.

Backtechnik

« Backtemperatur: ca. 210 °C
(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
@ Backzeit: ca. 15 Minuten

Tipp:

Man kann auch andere Fruchti-Top-Sorten verwenden.

nuten quellen lassen.

125 g Fruchti-Top Erdbeere

50 g Vollei
180 g Hagelzucker

Herstellung

# Den Teig 20 Minuten in der Kiihlung entspannen lassen.
# Den Teig auf 14 x 140 cm ausrollen.
# Die Fruchtfiillung auf die untere Halfte aufstreichen.

« Den Teig der Lange nach iiberschlagen und gut andriicken.

« In 3,5 cm breite Stiicke schneiden.
« Vor dem Backen diinn mit Vollei abstreichen.
# Mit Hagelzucker bestreuen und abbacken.

Backtechnik

# Backtemperatur: ca. 210 °C
(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
@ Backzeit: ca. 15 Minuten

Tipp:

Man kann auch andere Fruchti-Top-Sorten verwenden.

400 g Erdbeeren, geviertelt

300 g Kiwi, diinn geschnitten
24 Stk. Physalis, halbiert

100 g Heidelbeeren

Dekor
200 g Colorado neutral

100 g Wasser } kurz aufkochen

20 g Kokosraspeln, gerostet

Herstellung

« Den Teig 20 Minuten in der Kiihlung entspannen lassen.

# Den Teig in 300 g Stiicke abwiegen und auf 60 x 10 cm Bleche
ausrollen.

« Den Teig stippen.

@ Fruchti-Top Erdbeere aufstreichen.

« Kdsemasse-Tupfen mit einer Lochtiille aufdressieren.

« Abbacken.

@ Auskiihlen lassen.

# Die frischen Friichte auflegen.

# Mit dem Geleeguss abgelieren und den Kokosraspeln bestreuen.

Backtechnik

# Backtemperatur: ca. 210 °C
(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
@ Backzeit: ca. 12 - 15 Minuten

700 g Erdbeeren, diinn geschnitten
800 g Kiwi, diinn geschnitten
50 Stk. Physalis, halbiert

Dekor
300 g Colorado neutral

150 g Wasser * kurz aufkochen

20 g Kokosraspeln, gerostet

Herstellung

« Den Teig 20 Minuten in der Kiihlung entspannen lassen.

@« Den Teig in 150 g grofRe Stiicke abwiegen, rundwirken und
zu ca. 18 cm @ ausrollen.

« Den Teig stippen.

@ Fruchti-Top Erdbeere aufstreichen.

« Kdsemasse-Tupfen mit einer Lochtiille aufdressieren.

@« Abbacken.

@ Auskiihlen lassen.

« Die frischen Friichte auflegen.

« Mit dem Geleeguss abgelieren und den Kokosraspeln bestreuen.

Backtechnik

« Backtemperatur: ca. 210 °C
(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
@ Backzeit: ca. 12 - 15 Minuten

Zitronenfiillung (Limetto)
zum Backen

1000 g Limetto
600 g Wasser
100 g Vollei

Herstellung

# Alle Zutaten glatt riihren.
# Die angeriihrte Masse vor der Verarbeitung ca. 10 Minuten
quellen lassen.
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Hier bekommen Sie die passenden

Verpackungen fiir die Snacks:

WEROCA Kartonagen GmbH & Co.KG
Walter-Werning-StralRe 5
D-33699 Bielefeld

Telefon: +49(521) 924 06 - 0
E-Mail: snack@weroca.de
Internet: www.weroca-kartonagen.de

Downloadvorlagen

e Picknick Logo

e DIN A5 Plakat fiir Thekenaufsteller
e DIN A4 Plakat fiir Thekenaufsteller
o DIN A1 Plakat fiir Gehwegaufsteller

...sind unter www.martinbraun.c'ie
in der Mediathek unter der Rubrik
Gebick zu finden.
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Gesamtstiickzahl: 16

1000 g Quarkteig (Quarkella)
[siehe Grundrezept]

Fruchtfiillung
125 g Fruchti-Top Erdbeere
125 g Quarkmasse (Kdse-
Frisch flach)
[siehe Grundrezept]

Fruchti-Top Erdbeere
und die Quarkmasse
verriihren.

50 g Wasser

160 g Streusel (Miirbella)
[siehe Grundrezept]

Herstellung

# Den Teig 20 Minuten in der Kiihlung entspannen lassen.

« Den Teig auf 80 x 30 cm ausrollen.

« Die Fruchtflillung aufstreichen.

« In der Mitte der Lange nach teilen (80 x 15 cm).

« Die Teigstiicke aufrollen und in 10 cm groRe Stiicke schneiden.

« Vor dem Backen mit Wasser abstreichen und die Streusel andriicken.
« Abbacken.

Backtechnik

« Backtemperatur: ca. 210 °C
(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
« Backzeit: ca. 15 Minuten

Die Gebdcke konnen auch mit Vollei bestrichen, mit Hagelzucker be-

streut, gebuttert und gezuckert und mit anderen Fruchti-Top-Sorten
gefiillt werden.
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Schnecken-Tonfeki
b

Gesamtstiickzahl: 34

1000 g Quarkteig (Quarkella)
[siehe Grundrezept]

250 g Zitronenfiillung (Limetto) zum Backen
[siehe Grundrezept]

100 g Butter, fliissig
150 g Limonenzucker
[siehe Grundrezept]

Herstellung

« Den Teig 20 Minuten in der Kiihlung entspannen lassen.
« Den Teig auf 80 x 30 cm ausrollen.

# Die Fruchtfiillung aufstreichen.

« In der Mitte der Ldnge nach teilen (80 x 15 cm).

« Aufrollen und in 2,5 cm starke Stiicke schneiden.

« Abbacken.

« Nach dem Backen buttern und in Limonenzucker walzen.

Backtechnik

@« Backtemperatur: ca. 210 °C
(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
@« Backzeit: ca. 10 - 12 Minuten

Man kann auch andere Fiillungen verwenden, z. B. Mohna oder
Orangetto, etc.

MARTIN BRAUN KG

Tillystralle 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
Fachliche Beratung

Tel. 05 11/41 07 380, Fax 05 11/41 07 389
Bestellung

Tel: 05 11/41 07 333, Fax 05 11/41 07 317
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