Siedegebacke
fur's ganze Jahr



Vier Jahreszeiten

Gesamtstiickzahl: 50

Sommer Herbst

2,500 kg
BerlinerQuick mit Butter
[siehe Grundrezept]

1,000 kg kg
Fruchti-Top Pflaume

Aprikosenkonfitiire, gekocht

Schokobella Mango RSPO SG
RA MB cocoa, aufgelost

1,000 kg 1,000 kg kg
Fruchti-Top Tropic Fruchti-Top Kiirbis
0,500 kg 0,500 kg

0,250 kg 0,500 kg
Haferflocken-Streusel,

Aprikosenkonfitiire, gekocht

gebacken [siehe Grundrezept]

Zimtzucker
0,004 kg Zimt
0,300 kg Zucker
Mischen.

» Den Teig auf ca. 55 x 110 cm (ca. 2,5 mm) ausrollen.

» In 11 x 11 cm grofRe Stiicke schneiden.

» Diinn mit Eiweil} einstreichen.

» Die Fiillung aufdressieren.

» Dreiecke falten und auf Dielen absetzen.

» Bei 3/4 Gare ca. 15 Minuten absteifen lassen.
» Mit der Oberseite zuerst abbacken.

Friihling
Berlinerteig
1,000 kg
Fruchtfiill
ruchtiafung Fruchti-Top Erdbeere
0,500 kg
Aprikosenkonfitiire, gekocht
Dekor 0,250 kg
Schokobella Erdbeere RSPO
SG RA MB cocoa, aufgeldst
Herstellung
Backtechnik

» Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
» Backzeit: ca. 6-8 Minuten

Aprikotieren.
Auskiihlen lassen.
Mit Schokobella iberspinnen.

Auskiihlen lassen.
Mit Schokobella Giberspinnen.

Aprikotieren. Aprikotieren.
Die Streusel aufstreuen.

Auskiihlen lassen.

Nach dem Backen
das noch warme Geback
im Zimtzucker walzen.



Quark-Krusties

Gesamtstiickzahl: 40

2,000 kg

0,250 kg

1,000 kg

0,200 kg

0,300 kg
0,030 kg

Teig

BerlinerQuick mit Butter
[siehe Grundrezept]
Butterziehplatte

Fiillung
Quarkfillung, backfest
[siehe Grundrezept]

Dekor
Brandmasse (Spritzquick)
[siehe Grundrezept]

Kokos-Zucker
Zucker
Kokosraspel

Herstellung

»

vV v v VvV VvV VvV v Vv

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

Den Teig auf 60 x 96 cm (Starke ca. 2,5) ausrollen und
in 12 x 12 cm grof3e Stiicke schneiden.

Diinn mit Eiweil einstreichen.

Die Fiillung aufdressieren.

Zusammenklappen und gut andriicken.

Die Brandmasse aufdressieren.

Auf Kippdielen absetzen.

Bei 1/2 Gare absteifen lassen.

Abbacken.

Nach dem Backen das noch warme Geback in Zucker
walzen.

Backtechnik

>
>

Siedefett-Temperatur: ca. 170 °C
Backzeit: 2,5+ 2,5+ 1 + 1 Minuten



Berliner Blumen

Gesamtstiickzahl: 60

Berlinerteig

..2,000 kg Berliner CLASSIC
.. 0,500 kg Vollei

..0,500 kg Wasser

..0,150 kg Hefe

» Intensivverkneten.
Spiralkneter: 2 + 6-8 Minuten
Teigtemperatur: 24-26 °C

WeilRe Blume

0,900 kg
Uberzug Schokobella Joghurt
RSPO SG RA MB cocoa, aufgelost
. 0,600 kg
Fruchtfiillung .
Fruchti-Top Orange
Herstellung
» Den Teig zu Ballen a 1575 g abwiegen, rundwirken

v v v Vv

v v v Vv

und nach der Ballengare abpressen.

Ballengare ca. 15 Minuten.

Mit einem 12er Torteneinteiler stempeln oder mit
einem Driickstempel fiir Kaisersemmeln versetzt
zwei Mal eindriicken.

Auf Kippdielen absetzen.

Auf Gare stellen.

Die Teiglinge bei halber Gare in der Mitte eindriicken.
Nach der Gare die Berlinerteiglinge ca. 10 Minuten
absteifen lassen.

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

In Schokobella tauchen.

Fruchti-Top aufdressieren.

Gelbe Blume Rosa Blume
0,900 kg 0,900 kg
Schokobella Mango Schokobella Erdbeere
RSPO SG RA MB cocoa, aufgeldst RSPO SG RA MB cocoa, aufgeldst
0,600 kg 0,600 kg
Fruchti-Top Erdbeere Fruchti-Top Tropic
Backtechnik

» Abbacken bei: 3/4 Gare
» Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
» Backzeit: ca. 6-8 Minuten

Tipp
» Einen passenden Stempel fiir Ihre Teigaufbereitungs-
anlage fertigt Ihnen Ihr Anlagenhersteller an.



Oster-Berliner

Gesamtstiickzahl: jeweils 30 Stiick

1,000 kg
0,250 kg
0,250 kg
0,075 kg

0,150 kg
0,500 kg
0,150 kg

0,400 kg
0,050 kg

0,050 kg

Teig

Berliner CLASSIC

Wasser

Vollei

Hefe

» Intensiv verkneten.
Spiralkneter: 2 + 6-8 Minuten
Teigtemperatur: 24-27 °C

Cremefiillung

KSK

Wasser

Schokobella RSPO SG RA MB cocoa, aufgeldst

» KSKund Wasser zusammen verriihren,
Schokobella unterlaufen lassen und
zusammen aufschlagen.

Dekor

Schokobella Weifl RSPO SG RA MB cocoa,

aufgeldst

Schokobella Feinherb RSPO SG RA MB cocoa,

aufgeldst

Schokobella Vollmilch RSPO SG RA MB cocoa,

aufgeldst

» Tipp: Verwenden Sie auch unsere anderen
Schokobella-Sorten, um eine bunte
Gebackvielfalt zu bekommen.

Gefiillte Ostereier

» Alternativ konnen die ausgekiihlten Gebacke
aufgeschnitten, die unteren Halften mit Sahne aus
unserer Alaska-express-Range gefiillt, die Oberteile
wie auf dem Foto ersichtlich ausgarniert und
zusammengesetzt werden.

Herstellung Oster-Berliner

4
4
4

vV v v v VvV v Vv

Den Teig ohne Teigruhe sofort zum Ballen aufarbeiten.
Ballengare ca. 15 Minuten.

Nach der Teigruhe den Teig abpressen, rundwirken und
eiformig aufarbeiten.

Auf Garguttrager absetzen.

Auf Gare stellen.

Nach 3/4 Gare ca. 10 Minuten absteifen lassen.

Mit geoffnetem Deckel abbacken.

Auskiihlen lassen.

Mit der Creme fiillen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Herstellung Osterhasen

4
4

Den Teig ohne Teigruhe sofort zu Ballen aufarbeiten.
Die Ballen abpressen, rundwirken und kurz entspannen
lassen.

» Ballengare ca. 15 Minuten.
» Nach dem Abpressen die Berliner etwa 10 cm langrollen.

v

vV v v vV VvV v v

Mit einem Messer zu ca. 2/3 einschneiden und die Ohren
etwas auseinanderziehen.

Auf Garguttrager absetzen.

Auf Gare stellen.

Nach 3/4 Gare ca. 10 Minuten absteifen lassen.

Mit geoffnetem Deckel abbacken.

Auskiihlen lassen.

Mit Schokobella liberziehen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik

>
>

Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
Backzeit: ca. 8 Minuten



,\'

Sommer-Donuts

Gesamtstiickzahl: 50

2,000 kg

0,400 kg

0,400 kg

. 1,500 kg

0,200 kg
0,400 kg
. 0,150 kg

Donut-Teig
Donuts
[siehe Grundrezept]

Uberzug

Crunchy Coating Zartbitter-Keks RSPO SG RA
MB cocoa, aufgeldst

oder

Schokobella Erdbeere RSPO SG RA MB cocoa,
aufgeldst

Cremefiillung
Joghurtfiillcreme
[siehe Grundrezept]

Friichte
Heidelbeeren
Kiwi
Himbeeren

Herstellung

» Abbacken.

» Auskihlen lassen.

» Uberziehen.

» Die Cremefiillung aufdressieren.

» Die Friichte auflegen.

Backtechnik

» Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C

» Backzeit: 1,10 Minuten Oberseite + 1,10 Minuten Unterseite +
0,20 Minuten Oberseite

Tipp
» Eskann auch jede andere Schokobella-Sorte verwendet
werden.



Strandtaschen

Gesamtstiickzahl: 50

2,500 kg

0,500 kg

0,500 kg

1,000 kg

0,125 kg

Teig
BerlinerQuick mit Butter
[siehe Grundrezept]

Fiillung
Zitronenfiillung zum Backen
[siehe Grundrezept]

Fruchtfiillung
Fruchti-Top Erdbeere

Uberzug

Schokobella Erdbeere RSPO SG RA MB cocoa,
aufgeldst

Schokobella Lime RSPO SG RA MB cocoa,
aufgeldst

Herstellung

Den Teig aufca. 55 x 110 cm (ca. 2,5 mm) ausrollen.
In 11 x 11 cm grof3e Stiicke schneiden.

Diinn mit Eiweil einstreichen.

Die Fiillungen aufdressieren.

Dreiecke falten und auf Dielen absetzen.

Bei 3/4 Gare ca. 15 Minuten absteifen lassen.
Abbacken.

Auskiihlen lassen.

In Schokobella tauchen.

Mit Schokobella liberspinnen.

vV v vV vV vV vV VvV VvV v v

Backtechnik
» Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
» Backzeit: ca. 6-8 Minuten

Tipp

» Alternativ konnen zum Fiillen auch alle anderen
Fruchti-Top Fruchtfiillungen verwendet werden.

» Das Schokobella-Dekor kann ebenfalls variiert werden
und gegen andere Sorten aus unserem Schokobella-
Sortiment ausgetauscht werden.



Frucht-Kissen

Gesamtstiickzahl: 56

3,500 kg

0,500 kg

1,400 kg

0,500 kg
0,125 kg

Mischteig
Berliner Teig 1
[siehe Grundrezept]

Miirbeteig (Miirbella)

[siehe Grundrezept]

» Den Miirbeteig ca. 2 Minuten unter
den Berliner Teig kneten.
Teigruhe: 15 Minuten
Danach zwei einfache Touren geben.

Fruchtfiillung
Fruchti-Top Erdbeere

Dekor

Cristaline Neutral

Schokobella Erdbeere RSPO SG RA MB cocoa,
aufgeldst

Herstellung

vV v VvV vV vV vV vV VvV VvV VvV v v

Den Teig 30 Minuten im Froster kiihl stellen.
Den Teig spannungsfrei auf 63 x 72 cm ausrollen (Starke 3,5).
Den Teig stippen.

In 9 x 9 cm groRe Stiicke einteilen.

Auf Kippdielen absetzen.

Bei 3/4 Gare ca. 15 Minuten absteifen lassen.
Abbacken.

Anschlieffend mit der Fiillung impfen.
Auskiihlen lassen.

Mit Cristaline abglanzen.

Mit Schokobella liberspinnen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik

>
>

Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
Backzeit: 2 + 3 +1 Minuten

Tipp

»

Alternativ konnen zum Fiillen auch alle anderen
Fruchti-Top Fruchtfiillungen verwendet werden.

Das Schokobella-Dekor kann ebenfalls variiert werden
und gegen andere Sorten aus unserem Schokobella-
Sortiment ausgetauscht werden.

Zum Bestreuen konnen alternativ Haferflocken-Streusel
oder Velvet Brosel verwendet werden.



Apfelschnecken

Gesamtstiickzahl: 88

4,000 kg

1,600 kg

2,200 kg

0,900 kg
0,100 kg

Berliner Teig 1

[siehe Grundrezept]

» Teigruhe: ca. 20 Minuten
Gut durchkiihlen.
Den Berliner Teig nach der Teigruhe
auf 220 x 40 cm ausrollen (ca. 2 mm).

Brandmasse (Spritzquick)
[siehe Grundrezept]
» Diinn aufstreichen.

Fiillung
Apfelmus

» Tipp: Zu weichen Apfelmus mit KSK andicken.

Dekor

Cristaline Neutral

Schokobella Mango RSPO SG RA MB cocoa,
aufgeldst

Herstellung

»

vV v v v v Vv

Die Langsseite aufrollen, schneiden, ca. 2,5 cm,
und auf bemehlte Tlicher setzen.

Etwas flach driicken und auf Gare stellen.

Bei 3/4 Gare etwas absteifen lassen.

Abbacken.

Anschlieflend mit der Fiillung impfen.

Mit Cristaline abglanzen.

Mit Schokobella liberspinnen.

Backtechnik

4
4

Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
Backzeit: ca. 8 Minuten



Griine Quarkballchen

Gesamtstiickzahl: 300

Churro-Pops

Gesamtstiickzahl: 50

Masse griin
2,000 kg BRAUN’s Quarkbillchen PLUS
. 0,360 kg Velvet Cake griin
2,600 kg Wasser
» Alle Zutaten im mittleren Maschinengang
mit grober Rute 2 Minuten verriihren und
10 Minuten quellen lassen.

Dekorzucker
0,150 kg Dekorpuder
0,015 kg Lebensmittelfarbe, in Pulverform Griin

................... 0,450 kg  Zucker

» Dekorpuder und Lebensmittelfarbe gut
mischen und mit dem Zucker verriihren.

Herstellung

» Die Masse mit einem Eisportionierer oder mit dem StoR3el
der Maschine in das Fett geben.

» Wahrend des Backens 6fter wenden.

» Nach dem Backen in buntem Zucker walzen.

Backtechnik

» Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
» Backzeit: ca. 8-10 Minuten

Bezugsquelle Lebensmittelfarbe:

Churro-Masse

..1,000kg Churros

1,500 kg Wasser
» Alle Zutaten im mittleren Maschinengang mit
grober Rute ca. 3 Minuten verrithren und
10 Minuten quellen lassen.

Uberzug

.. 0,500 kg Schokobella Joghurt RSPO SG RA MB cocoa,

aufgeldst

.. 0,050 kg Schokobella Ruby RSPO SG RA MB cocoa,

aufgeldst

Herstellung

»

v v v v Vv

Aluplatte mit Henkel in die Fettpfanne tauchen und
anschlieffend frosten.

Jeweils ca. 50 g Masse spiralformig auf die Aluplatte
dressieren.

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

Stiele mittig einstecken.

In Schokobella tauchen.

Mit Schokobella liberspinnen.

Backtechnik

>
>

Siedefett-Temperatur: ca. 170-175 °C
Backzeit: ca. 5-6 Minuten

Tipp

»

Es kann auch jede andere Schokobella-Sorte verwendet
werden (Beispiele siehe Gebackaufnahme).



Grundrezepte

Brandmasse
. 0,500kg Spritzquick
. 1,000 kg Wasser, ca.20°C
» Alle Zutaten im langsamen Maschinengang
2 Minuten glatt riihren.

Haferflocken-Streusel
. 0,250kg Porridge-Mix
. 0,150kg Butter
. 0,100kg Zucker
. 0,100kg Weizenmehl Type 550
» Alle Zutaten zu Streuseln verkneten.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 190 °C

(=40 °C unter Brétchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 15 Minuten

Zitronenfiillung zum Backen
. 1,000 kg Limetto
. 0,600 kg Wasser
. 0,100kg Vollei
» Alle Zutaten glatt riihren und
10 Minuten quellen lassen.

Quarkfiillung, backfest
. 1,000 kg Kase-Frisch flach
2,000 kg Quark (Magerstufe)
. 0,500kg Vollei
. 1,000 kg Wasser, ca.50°C
» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang
mit feiner Rute ca. 3 Minuten glattriihren.

Miirbeteig
. 1,000 kg Miirbella
. 0,400 kg Backmargarine, weich
. 0,100kg Vollei
» Spiralkneter: 3 Minuten langsam

Berliner Teig 1

. 4,000 kg Berliner Wolken

. 1,200 kg Wasser, kalt

. 0,800kg Vollei

. 0,280 kg Hefe

» Alle Zutaten intensiv verkneten.

Spiralkneter: 2 + 6-8 Minuten
Teigtemperatur: 24-26 °C.

Backtechnik
» Teigtemperatur: ca. 24-26 °C
» Balleneinwaage: 1200 g

Joghurtfiillcreme
. 0,400 kg Joghurt Fiillcreme
. 0,400 kg Wasser, kalt
. 0,600 kg Sahne, fliissig
» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang
mit feiner Rute 5 Minuten aufschlagen.

Herstellung
» Creme nach dem Aufschlagen sofort verarbeiten.
» Ein nochmaliges Aufschlagen ist unbedingt zu vermeiden.
» Nach der Absteifzeit von ca. 2 Stunden (Kiihlschrank)
ist die Creme schnittfest.
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Grundrezepte

Donuts

. 5,000kg Donut-Mix

. 2,250kg Wasser

. 0,300kg Rapsol

. 0,420 kg Hefe

» Alle Zutaten im Spiralkneter 2 Minuten langsam
+6 Minuten schnell verkneten.
Teigtemperatur: 24-26 °C.
Teigruhe: 20 Minuten.
Herstellung

» Teig ausrollen, 2 einfache Touren legen und auf 8 mm
Starke spannungsfrei ausrollen. Donuts ausstechen
(ca. 40 g pro Teigling).

» Stiickgare, 3/4 Gare: ca. 45 Minuten bei ca. 32 °C,
relative Luftfeuchtigkeit: 75-85 %

» In der Fettpfanne mehrmals wenden und ausbacken.

» Auskiihlen lassen.

Backtechnik

» Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C

» Backzeit: 1:10 Minuten Oberseite + 1:10 Minuten Unter-
seite + 20 Sekunden Oberseite

" (GUNTHART )

E:I E Passende Dekore finden Sie in

+ der Produktwelt von Giinthart:
www.guenthart.de

ety

BerlinerQuick mit Butter

. 1,000kg Weizenmehl Type 550

. 0,200 kg BerlinerQuick

. 0,300kg Vollei

. 0,300kg Wasser

. 0,100kg Butter

. 0,080kg Hefe

» Intensivverkneten.

Spiralkneter: 2 + 6-8 Minuten.
Teigtemperatur: 24-26 °C.

Herstellung

» Den Teig ohne Teigruhe sofort zu Ballen aufarbeiten.

» Balleneinwaage: 1500 g

» Die Ballen abpressen, rundwirken und auf Garguttragern
absetzen.

» Ballengare: ca. 15 Minuten

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

» Absteifzeit: ca. 10 Minuten

» Abbacken.

Backtechnik
» Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
» Backzeit: ca. 6-8 Minuten

INNOVABACK

INNOVATIVE GERMAN QUALITY

www.innovaback.com/
partner-martinbraun

Martin Braun KG Beratung
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30459 Hannover Fax 05114107 389
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