
Weihnachtsbäckerei –
die festlichen Genüsse
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Erfolgsrezept
Von Meister zu Meister



Ein Stiefel voller Ideen.
Eine Broschüre voller Anregungen.
Mit einem Weihnachtsstiefel zum Ausmalen liefert Ihnen 
MeisterMarken eine Aktionsidee, die Ihnen eine Vielzahl von 
Möglichkeiten bietet, Ihre kleinen und großen Kunden 
saisongerecht anzusprechen.

Um diese Idee mit Leben bzw. den Stiefel mit Genuss zu füllen, 
braucht es ein paar festliche Anregungen. Deshalb finden Sie 
hier köstliche Rezeptideen, die Ihrem Weihnachtsgeschäft 
die nötigen Genussakzente verleihen und Ihre Kunden zum 
Knuspern verführen. 

Lassen Sie sich genussvoll inspirieren....
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Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Aus allen Zutaten einen Hefe-Quarkteig herstellen.

Knetzeit für Stück- und Formgebäck:

im Spiralkneter:  ca. 2 Min. mischen 
ca. 7 Min. kneten

im Spiralkneter mit Steg: ca. 2 Min. mischen 
ca. 5 Min. kneten

Teigtemperatur: 26 – 28 °C
Teigruhe: ca. 20 Minuten

Meister Hefe-Quarkteig
Hefe
Vollei 
Wasser

10.000
500

1.700
2.300

................

................

................

................

Gesamtgewicht 14.500 ................

Grundrezept: Meister Hefe-Quarkteig Rezept-Nr. : 01249

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Meister Vanillekrem Super mit dem Meister Eiweiß-Mix mischen.
Anschließend mit dem Wasser zu einer glatten Krem verrühren.

Meister Vanillekrem Super
Meister Eiweiß-Mix
Wasser

400
80

1.000

................

................

................

Gesamtgewicht 1.480 ................

Grundrezept: Schneckenkrem „Spezial“ Rezept-Nr. : 01559

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Meister eisella Haselnuss mit den anderen Zutaten verrühren und 
ca. 15 Minuten quellen lassen.

Meister eisella Haselnuss
Vollei
Wasser

1.000
200
400

................

................

................

Gesamtgewicht 1.600 ................

Grundrezept: Haselnussfüllung IV mit Vollei Rezept-Nr. : 01844

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Meister-Goldback mit Zucker und Meister Schokata in der Knetmaschine 
glatt arbeiten.

Das Boeson Backpulver mit dem Weizenmehl vermischen und mit den 
anderen Zutaten zu Streusel verarbeiten.

Meister-Goldback
Zucker
Meister Schokata

Boeson Backpulver
Weizenmehl Type 550

2.500
2.500
1.500

30
5.000

................

................

................

................

................

Gesamtgewicht 11.530 ................

Grundrezept: Schoko-Streusel Rezept-Nr. : 01276

Fachlicher Tipp:

Der Schoko-Streusel kann anschließend durch 
ein Streuselsieb gedrückt werden.



Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Die Meister Vari Flakes Zimt am Ende der Knetzeit vorsichtig unter den 
Hefe-Quarkteig laufen lassen.

Den Teig in Stücke  von ca. 2.000 g teilen, rund und etwas lang wirken 
und kurz entspannen lassen.

Die Teigstücke auf eine Größe von ca. 60 x 40 cm ausrollen 
(ca. 5 mm stark), auf mit Boeson Trennwax gefettete Bleche legen 
und für ca. 10 Minuten in den Froster stellen.

Die angefrorenen Teigplatten in Stücke à ca. 3,5 x 3,5 cm schneiden 
(z.B. mit einem „RuckZuck“), mit Meister Goldbiskin Next bestreichen 
und auf Gare stellen.

Bei 3/4 Gare mit Dampf abbacken.

Nach dem Backen das Konfekt noch warm mit Meister Goldbiskin Next
abstreichen, in Stücke brechen und in Zimtzucker wälzen.

Hefe-Quarkteig mit
Meister Hefe-Quarkteig
(s. Grundrezept)

Meister Vari Flakes Zimt

Meister Goldbiskin Next

Zimtzucker

7.250

1.100

1.700

1.700

................

................

................

................

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. für Brötchen) Gesamtgewicht 11.750 ................
Backzeit: ca. 13 Min. Einheiten à 100 g 106 ................

Zimt-Konfekt Rezept-Nr. : 05312

Das Konfekt, das nach 
Weihnachten schmeckt



Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Die gewaschenen Cranberries und die Meister Feine Schokoladen-
Tropfen am Ende der Knetzeit vorsichtig unter den Teig laufen lassen.

Den Teig in Stücke von ca. 2.175 g teilen, rund und etwas lang wirken 
und kurz entspannen lassen.

Die Teigstücke auf eine Größe von ca. 60 x 40 cm ausrollen 
(ca. 5 mm stark), auf mit Boeson Trennwax gefettete Bleche legen und 
für ca. 10 Minuten in den Froster stellen.

Die angefrorenen Teigplatten in Stücke à ca. 3,5 x 3,5 cm schneiden 
(z.B. mit einem „RuckZuck“), mit Meister Goldbiskin Next bestreichen 
und auf Gare stellen.

Bei 3/4 Gare mit Dampf abbacken.

Nach dem Backen das Konfekt noch warm mit Meister Goldbiskin Next 
abstreichen, in Stücke brechen und in Zimtzucker wälzen.

Hefe-Quarkteig mit
Meister Hefe-Quarkteig
(s. Grundrezept)

Cranberries
Meister Feine Schokoladen-
Tropfen

Meister Goldbiskin Next

Zimtzucker

7.250

725

725

1.700

1.700

................

................

................

................

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. für Brötchen) Gesamtgewicht 12.100 ................
Backzeit: ca. 13 Min. Einheiten à 100 g 109 ................

Cranberry-Schoko-Konfekt Rezept-Nr. : 05311

Kleine Köstlichkeiten für 
zwischendurch 



Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Den Hefe-Quarkteig auf 170 x 50 cm (ca. 2 mm stark) ausrollen.

Die Schneckenkrem „Spezial“ auf den Teig aufstreichen und der Länge 
nach halbiert zu zwei Strängen aufrollen.

Die Stränge in 2 cm breite Stücke schneiden, mit Streusel bestreuen, 
auf mit Boeson Backtrennpapier belegte Bleche legen und auf Gare 
stellen.

Bei 3/4 Gare abbacken.

Nach dem Backen wie gewünscht dekorieren.

Hefe-Quarkteig mit 
Meister Hefe-Quarkteig
(s. Grundrezept)

Schneckenkrem „Spezial“ mit
Meister Vanillekrem Super
(s. Grundrezept)

Streusel

2.500

2.000

500

................

................

................

Ofentemp.: 210 °C (30 °C u. der Temp. für Brötchen) Gesamtgewicht 5.000 ................
Backzeit: ca. 8 Min. Stückzahl 170 ................

Mini-Pudding-Schnecken Rezept-Nr. : 05313

Schnuckelige Schnecken 
mit Wunsch(er)füllung



Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Den Hefe-Quarkteig auf 170 x 50 cm (ca. 2 mm stark) ausrollen.

Die Haselnussfüllung IV auf den Teig aufstreichen und der Länge nach 
halbiert zu zwei Strängen aufrollen.

Die Stränge in 2 cm breite Stücke schneiden, mit Schoko-Streusel 
bestreuen, auf mit Boeson Backtrennpapier belegte Bleche legen und 
auf Gare stellen.

Bei 3/4 Gare abbacken.

Nach dem Backen wie gewünscht dekorieren.

Hefe-Quarkteig mit 
Meister Hefe-Quarkteig
(s. Grundrezept)

Haselnussfüllung IV mit
Meister eisella Haselnuss
(s. Grundrezept)

Schoko-Streusel
(s. Grundrezept)

2.500

2.000

500

................

................

................

Ofentemp.: 210 °C (30 °C u. der Temp. für Brötchen) Gesamtgewicht 5.000 ................
Backzeit: ca. 8 Min. Stückzahl 170 ................

Mini-Nuss-Schnecken Rezept-Nr. : 05314



Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Den Hefe-Quarkteig auf 176 x 48 cm (ca. 2 mm stark) ausrollen, 
die Haselnussfüllung IV aufstreichen und der Länge nach in vier Streifen 
à 12 cm schneiden.

Anschließend die Streifen zusammenklappen und in 4 cm breite Stücke 
schneiden.

Jedes Stück mittig eindrücken, je ca. 5 g Meister Mandelmasse auf-
dressieren, 5 g Streusel aufstreuen und auf Gare stellen.

Bei 3/4 Gare abbacken.

Nach dem Backen wie gewünscht dekorieren.

Hefe-Quarkteig mit 
Meister Hefe-Quarkteig
(s. Grundrezept)

Haselnussfüllung IV mit
Meister eisella Haselnuss
(s. Grundrezept)

Meister Mandelmasse
Streusel
(s. Grundrezept)

2.500

2.500

900
900

................

................

................

................

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. für Brötchen) Gesamtgewicht 6.800 ................
Backzeit: ca. 9 Min. Stückzahl 176 ................

Nuss-Mandel-Minis Rezept-Nr. : 05315

Neu zu entdecken: 
Genuss mit Nussgebäcken



SERVICE-CLUB
*) Ausstechmatte „Weihnachten” 

Art.-Nr.: 02670, VE = 1 Stück
Ausstechmatte „Sternschnuppen & Tannen“ 
Art.-Nr.: 04979, VE = 1 Stück
Bequem und einfach zu bestellen
unter: Fax: 0421 – 3502-208

Tel.: 0421 – 3502-281

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Das Weizenmehl mit dem Boeson Backpulver versieben.
Aus allen Zutaten einen Mürbeteig herstellen und zum Absteifen kühl 
stellen.

Den Nuss-Mürbeteig 3 – 4 mm stark ausrollen und mit der Ausstech-
matte „Weihnachten“*) oder einer Ausstechmatte nach Wahl aus-
stechen.

Mit Eistreiche bestreichen oder besprühen, z. B. mit Hagelzucker und/
oder Mandeln bestreuen und abbacken.

Weizenmehl Type 550
Boeson Backpulver
Meister Goldback
Puderzucker
Speisesalz
Vollei
Haselnüsse, geröstet, gemahlen

3.750
25

2.500
1.000

10
250
450

................

................

................

................

................

................

................

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. für Brötchen) Gesamtgewicht 7.985 ................
Backzeit: ca. 10 Min. Einheiten à 100 g 70 ................

Nuss-Teegebäck, extra zart Rezept-Nr. : 05316

Süßes Highlight 
zur Teestunde



Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Das Weizenmehl mit dem Boeson Backpulver versieben.
Aus allen Zutaten einen Mürbeteig herstellen und zum Absteifen kühl 
stellen.

Den Mürbeteig 3 – 4 mm stark ausrollen und mit der Ausstechmatte 
„Halbmond“*) oder einer Ausstechmatte nach Wahl ausstechen.

Mit Eistreiche bestreichen oder besprühen, mit Meister Karamandel
bestreuen und abbacken.

Weizenmehl Type 550
Boeson Backpulver
Meister Goldback
Puderzucker
Speisesalz
Vollei
Kakaopulver
Kandis, braun, fein

Meister Karamandel

3.750
25

2.500
1.000

10
250
300
470

500

................

................

................

................

................

................

................

................

................

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. für Brötchen) Gesamtgewicht 8.805 ................
Backzeit: ca. 10 Min. Einheiten à 100 g 78 ................

Schoko-Kandis-Teegebäck Rezept-Nr. : 05318

SERVICE-CLUB
*) Ausstechmatte „Halbmond” 

Art.-Nr.: 04780, VE = 1 Stück
Bequem und einfach zu bestellen
unter: Fax: 0421 – 3502-208

Tel.: 0421 – 3502-281

Ein Fest zum Knuspern



Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Das Weizenmehl mit dem Boeson Backpulver versieben.
Aus allen Zutaten einen Mürbeteig herstellen und zum Absteifen kühl 
stellen.

Den Nuss-Mürbeteig 3 – 4 mm stark ausrollen und mit der Ausstech-
matte „Weihnachten“*) oder einer Ausstechmatte nach Wahl aus-
stechen.

Mit Eistreiche bestreichen oder besprühen, z. B. mit Hagelzucker und/
oder Mandeln bestreuen und abbacken.

Weizenmehl Type 550
Boeson Backpulver
Meister Goldback
Puderzucker
Speisesalz
Vollei
Haselnüsse, geröstet, gemahlen
Zimt, gemahlen
Nelken, gemahlen

3.750
25

2.500
1.000

10
250
380

7
2

................

................

................

................

................

................

................

................

................

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. für Brötchen) Gesamtgewicht 7.924 ................
Backzeit: ca. 10 Min. Einheiten à 100 g 70 ................

Gewürz-Teegebäck Rezept-Nr. : 05317

SERVICE-CLUB
*) Ausstechmatte „Weihnachten” 

Art.-Nr.: 02670, VE = 1 Stück
Bequem und einfach zu bestellen
unter: Fax: 0421 – 3502-208

Tel.: 0421 – 3502-281

Genuss, der stimmt: 
fein abgeschmeckt mit Nuss und Zimt



Die Ballsaison hat begonnen
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CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152–160
55411 Bingen am Rhein
Fachliche Hotline Feinback: 
0800 418 418 -1 (freecall)
hotline.feinback@csmbaking.com
www.MeisterMarken-UlmerSpatz.de

Herstellungsweise Zutaten Gewicht g Betriebs-
rezept

Alle Zutaten ca. 3 Minuten mit einem Flachrührer oder groben Besen bei 
langsamer Geschwindigkeit zusammen verrühren. Dabei darauf achten, 
dass die Masse noch rau ist.

Massentemperatur: nicht über 20 °C
Quellzeit: ca. 15 Minuten

Die Masse mit dem Dosiergerät oder Eisportionierer (30 g) in das Biskin-
Bad geben und dabei gelegentlich mit einer Schaumkelle bewegen.

Nach dem Backen in Zimt-Zucker wälzen.

Meister Quarkbällchen-Mix
Wasser
Vollei
Speisequark, Magerstufe
Meister Vari Flakes Zimt

Zum Sieden:
Meister Goldbiskin Next

Zimt-Zucker

10.000
5.000
4.000
4.000
1.250

1.850

2.500

................

................

................

................

................

................

................

Temperatur des Biskin-Bades: ca. 170 °C Gesamtgewicht 28.500 ................
Backzeit: ca. 7 Min. Stückzahl 810 ................

Zimt-Quarkbällchen Rezept-Nr. : 07193


