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PURER GENUSS /




URDINKELCHEN

Dinkelgebacke mit Urgetreide wie Einkorn,
Emmer, Khorasan und verfeinert mit Ge-
wirzen wie Ingwer und Koriander sind beil
den Verbrauchern dufderst beliebt.

Die neuen UrDinkelchen zeichnen sich
durch intensives Aroma, einzigartige
Saftigkeit und frische Vielfalt aus. Die
Kostlichkeiten in handlichem Format
kombiniert mit einer Extraportion Frucht-
genuss werden Thre Kunden begeistern!

\/ Mit fruchtiger Abwechslung und dem

herrlich nussigen Geschmack von Din-
kel und Urgetreide sowie vielseitigen
Veredelungen differenzieren Sie sich
effektiv vom Wettbewerb.

Das handliche Format macht die Ur-
Dinkelchen perfekt fir den bequemen
Genuss unterwegs (warum nicht fur’s
nachste Picknick?) — und steigert Ihre
Impulskaufe!

Mit absatzstarker Authentizitét
nutzen Sie die wachsende Nachfrage
nach ursprunglichen Lebensmitteln
und profitieren vom aktuellen Urge-
treide-Trend.
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Die Mischung macht's: trendiges Urgetreide und beliebter CLEAN
Fruchtgenuss - die optimale Voraussetzung, Thre Kunden LABEL
nachhaltig zu begeistern. Entdecken Sie die volle Vielfalt
fur Thre frischen Umsatzbringer. fnimi t

! v'Urgetreide
V’rw‘m/@m v'Braunem Zucker
FREI VON
A P —j W v Farbstoffen
v'Konservierungsstoffen

Mandel Kirsch /77 v

vy UrDiskelc
i Erdbeer-Rhapoyrber

ENTDECKEN SIE DIE SPANNENDE VIELFALT gl E'I-

Pl ra— A
DER URGETREIDE-VERMARKTUNG! $ﬁ
1



URDINKELCHEN

Rezept-Nr.: 02071 Rezept-Nr.: 02073
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Meister Clean Meister Clean Label Goldback mit Meister Alle Zutaten mit einem Flachruhrer
Label Goldback 3.750g braunem Zucker glatt arbeiten. UrDinkel-Riihr 1.000g oder groben Besen bei mittlerer
Brauner Zucker 750g Meister UrDinkel-Riihr und das Vollei 400g Geschwindigkeit miteinander ver-
Meister Dinkelmehl zugeben und alles zu Speiseol 400g rahren.
UrDinkel-Riihr 5.000g Streusel verarbeiten. Wasser 100g
Dinkelmehl Riihrzeit: 5—8 Min.
Type 630 2.500g Der Streusel kann anschlieend durch Fir eine gute Tragfahigkeit die

ein Streuselsieb gedriickt werden. langere Rihrzeit wahlen.

Gesamtgewicht 12.000g Gesamtgewicht 1.900g
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Rezept-Nr.: 07644

Backzeit
ca. 25 Min.

STUCKZAHL: 30

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
UrDinkel-Streusel mit Meister 450g 30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60 g UrDinkel-Rihr-

masse einfillen.
UrDinkel-Riihrmasse mit Meister

UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) 1.800¢g

Vanillekrem: Vanillekrem:

Meister Vanillekrem ,,Super* 160g Meister Vanillekrem ,,Super mit dem Wasser glattrihren.

Wasser 450g

Meister Fruchtfiillung Je Form 20 g Vanillekrem als Spirale und 30 g Meister Fruchtfiillung Gartenbee-
Gartenbeeren 900g renin 3 Streifen aufdressieren.

Sommerstreusel: Sommerstreusel:

Meister Knusper 40g Meister Knusper, Hagelzucker und Mandeln miteinander gut mischen und das
Hagelzucker 120g Speisedl unter arbeiten.

Mandeln, gehobelt 120g

Speisedl 20g AnschlieBend je 10 g Sommerstreusel aufstreuen und abbacken.
Gesamtgewicht 4.060g Backtemperatur 190 °C (50 °C u. der Temp. flr Brotchen)

Rezept-Nr.: 07642

Backzeit
ca. 25 Min.

STUCKZAHL: 30

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
UrDinkel-Streusel mit Meister 450g 30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60 g UrDinkel-Rihr-

masse einfillen.
UrDinkel-Rihrmasse mit Meister

UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) 1.800¢g

Vanillekrem: Vanillekrem:

Meister Vanillekrem ,,Super® 160g Meister Vanillekrem ,,Super” mit dem Wasser glattrihren.

Wasser 450g

Rhabarberstiicke 600g JeForm 20g Vanillekrem als Spirale aufdressieren, je 20 g Erdbeer- und Rhabar-

Erdbeerstiicke 600 g berstlcke aufstreuen, 5g UrDinkel-Streusel und gestiftete Mandeln aufstreuen
UrDinkel-Streusel 150g und abbacken.

Mandeln, gestiftet 60g

Meister Gel Neutral 150g Nach dem Backen mit Meister Gel Neutral abglanzen.

Gesamtgewicht 4.420g Backtemperatur 190 °C (50 °C u. der Temp. fiir Brotchen)
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URDINKELCHEN

UrDinkel-Streusel mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

UrDinkel-Rihrmasse mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

Vollmilch-Joghurtkrem:
Meister Jogutop
Vollmilch

Meister Fruchtfiillung Apfel
UrDinkel-Streusel
Meister Gel Neutral

Gesamtgewicht

UrDinkel-Streusel mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

UrDinkel-Rihrmasse mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

Spritzfahige Quarkfiillung:
Meister KasePlus

Wasser

Vollei

Speisequark, Magerstufe

Pfirsiche

Meister Gel Neutral

Gesamtgewicht

450¢g

1.800g

100g
350g

450g
210g
150g

3.510¢g

450g

1.800g

375g
750g

758
375¢g

900 g

150g

4.875g

Backzeit
ca. 25 Min.

30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60 g UrDinkel-Rihr-
masse einfullen.

Vollmilch-Joghurtkrem:
Meister Jogutop und Vollmilch mit einem feinen Besen glattrihren.

Je Form 15 g Vollmilch-Joghurtkrem als Ring aufdressieren, mittig einen Tupfen
(15 g) Meister Fruchtfiillung Apfel aufspritzen, UrDinkel-Streusel aufstreuen
und abbacken.

Nach dem Backen mit Meister Gel Neutral abglanzen.

Backtemperatur 190 °C (50 °C u. der Temp. furr Brotchen)

Backzeit
ca. 25 Min.

30 Florentiner Ringe (@ 10cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60 g UrDinkel-Rihr-
masse einfillen.

Spritzfahige Quarkfiillung:

Meister KasePlus mit dem Wasser und dem Vollei verrihren, anschlieBend den
Speisequark zugeben und alles zusammen glatt rihren.

Beste Massentemperatur: ca. 25 °C

Je Form ca. 50 g spritzfahige Quarkfillung aufdressieren, 30 g Pfirsichspalten
auflegen und abbacken.
Nach dem Backen mit Meister Gel Neutral abglanzen.

Backtemperatur 190 °C (50 °C u. der Temp. fiir Brotchen)
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Rezept-Nr.: 07645

Backzeit
ca. 25 Min.

STUCKZAHL: 30

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
UrDinkel-Streusel mit Meister 450g 30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60g UrDinkel-Rihr-
masse einfillen.
UrDinkel-Rihrmasse mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) 1.800g
Meister Mandelmasse 550g Die Meister Mandelmasse mit dem Vollei glattriihren und als Spirale (ca. 20 g)
Vollei 50g aufspritzen.
Meister Kirschfiillung extra 1.200g Anschlielend 40 g Meister Kirschfiillung extra aufdressieren.
Sommerstreusel: Sommerstreusel:
Meister Knusper 40g Meister Knusper, Hagelzucker und Mandeln miteinander gut mischen und das
Hagelzucker 120g Speisedl unter arbeiten.
Mandeln, gehobelt 120g
Speisedl 20g Anschliefend je 10 g Sommerstreusel aufstreuen und abbacken.
Gesamtgewicht 4.350g Backtemperatur 190 °C (50 °C u. der Temp. fir Brotchen)
Rezept-Nr.: 07651
Backzeit
ca. 25 Min.
STUCKZAHL: 32
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Meister UrDinkel-Riihr 1.000g Alle Zutaten zu einem glatten Linzer-Teig verarbeiten und zum Absteifen kihl
Meister eisella Haselnuss 650g stellen.
Meister Goldback 400g
Biskuitbrosel, fein gemahlen 400 g
Zimt 5g
Vollei 250g
Wasser 200g
32 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen und die Tartelet-
tes Kapseln einlegen.
Den Linzer-Teig ca. 8 mm stark ausrollen, 32 Béden ausstechen (¢ 10 cm, ca.
Meister Fruchtfiillung 62g), in die Papierbackformen einlegen und 30 g Meister Fruchtfillung
Gartenbeere 960 g Gartenbeere aufdressieren.
Vollei 150g Den restlichen Linzer-Teig mit Vollei spritzfahig machen. Mit einer Lochtulle
(® 7mm) ein Gitter (ca. 32 g) aufdressieren und abbacken.
Meister Gel Neutral 100g Nach dem Backen noch heifs mit Meister Gel Neutral abglanzen und nach
Wunsch ausdekorieren.
Gesamtgewicht 4.115g Backtemperatur 190 °C (50 °C u. der Temp. fur Brotchen)
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Profitieren Sie vom aktuellen Urgetreide-Trend
und begeistern Sie Thre Kunden mit der fruch-
tigen Vielfalt der UrDinkelchen. Mit einladen-
dem Plakat und auffalligem Gebackeinstecker
bleiben Thre Geback-Highlights garantiert im
Gedachtnis Threr Kunden und machen Lust auf
ursprunglichen Genuss mit Frucht.
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Mot uplakat

VS: DIN A1, RS: 1x DIN A2, 2x DIN A3
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Fachliche Hotline Feinback:

MEISTERMARKEN

H83cm/B5cm

Tel. 0800 418 418-0 (freecall) | hotline.feinback@csmbakerysolutions.com

CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein
www.meistermarken-ulmerspatz.de

eCS

Bakery Solutions

Gepickeingt ecker

connecling the

37084-10-0420





