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Ein Stiefel voller Ideen.
Eine Broschure voller Anregungen.

Mit einem Weihnachtsstiefel zum Ausmalen liefert Ihnen
MeisterMarken eine Aktionsidee, die Ihnen eine Vielzahl von
Mdoglichkeiten bietet, Ihre kleinen und groBen Kunden
saisongerechf anzusprechen.

Um diese Idee mit Leben bzw. den Stiefel mit Genuss zu fllen,

braucht es ein paar festliche Anregungen. Deshalb finden Sie

hier kostliche Rezeptideen, die Inrem Weihnachtsgeschdft

die notigen Genussakzente verleihen und lhre Kunden zum

Knuspern verfuhren. -~ %

Lassen Sie sich genussvoll inspirieren....




Grundrezept: Meister Hefe-Quarkteig

-

Rezept-Nr.: 01249

Knetzeit fiir Stiick- und Formgebdick:
im Spiralkneter:

Teigtemperatur: 26 - 28 °C
Teigruhe:

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Befriebs-
rezept
Aus allen Zutafen einen Hefe-Quarkteig herstellen. Meister Hefe-Quarkteig 10.000 | ...
Hefe 500
Vollei 1.700
Wasser 280018 .............
ca. 2 Min. mischen
ca. 7 Min. kneten
im Spiralkneter mit Steg: ca. 2 Min. mischen
ca. 5 Min. kneten
cda. 20 Minuten
Gesamtgewicht 14500 | .o,

Grundrezept: Schneckenkrem ,Spezial”

Herstellungsweise

Rezept-Nr.: 01559

Zutaten

Betriebs-
rezept

Gewicht g

Meister Vanillekrem Super mit dem Meister EiweiB-Mix mischen.
AnschlieBend mit dem Wasser zu einer glatten Krem verrihren.

Grundrezept: Haselnussfullung IV mit Vollei

Meister Vanillekrem Super

400

Meister EiweiB-Mix 80
Wasser 1.000
Gesamtgewicht 1480 | v

Rezept-Nr.: 01844

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Betriebs-
rezept
Meister eisella Haselnuss mit den anderen Zutaten verriihren und Meister eisella Haselnuss 1.000
ca. 15 Minuten quellen lassen. Vollei 200
Wasser 400
Gesamfgewichf 1.600 | .o,
Grundrezept: Schoko-Streusel Rezept-Nr.: 01276
Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Betriebs-
rezept
Meister-Goldback mit Zucker und Meister Schokata in der Knetmaschine | Meister-Goldback 2500 e,
glatt arbeiten. Zucker 2500 .
Meister Schokata 1.500 | oo,
Das Boeson Backpulver mit dem Weizenmehl vermischen und mitden | Boeson Backpulver 30|
anderen Zutaten zu Streusel verarbeiten. Weizenmehl Type 550 5000 ..
Gesamtgewicht 11630 | v,

Fachlicher Tipp:

Der Schoko-Streusel kann anschlieBend durch
ein Streuselsieb gedriickt werden.




Zimt-Konfekt Rezept-Nr.: 05312

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Befriebs-
rezept

Die Meister Vari Flakes Zimt am Ende der Knetzeif vorsichtig unter den | Hefe-Quarkteig mit
Hefe-Quarkteig laufen lassen. Meister Hefe-Quarkteig 7250 s

Den Teig in Stiicke von ca. 2.000 g feilen, rund und etwas lang wirken (s. Grundrezept)
und kurz entspannen lassen. Meister Vari Flakes Zimt 1.100| e

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

Die angefrorenen Teigplatten in Stlicke a ca. 3,5 x 3,5 cm schneiden Meister Goldbiskin Next 1700 s
(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 Stlicke brechen und in Zimfzucker walzen. Zimtzucker 1.700 | e
Ofentemp.. 200 °C (40 °C u. der Temp. fiir Brotchen) Gesamtgewicht 11750 | e
Backzeit:  ca. 13 Min. Einheiten @ 100 g 106 | v,

-

Das Konfekt, das nach
L Weihnachten schmeckt




Kleine Kostlichkeitemetr
Zwischendurch

- .

Cranberry-Schoko-Konfekt

P - '

¥,

|

éézept—Nr.: 05311

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Betriebs-
rezept

Die gewaschenen Cranberries und die Meister Feine Schokoladen- Hefe-Quarkteig mit
Tropfen am Ende der Knetzeit vorsichtig unfer den Teig laufen lassen. Meister Hefe-Quarkteig 7250 i,
Den Teig in Stiicke von ca. 2.175 g teilen, rund und etwas lang wirken | (S- Grundrezept)
und kurz entspannen lassen. Cranberries 725 | i,
Die TeigstUcke auf eine GroBe von ca. 60 x 40 cm ausrollen .I;llelsf'rer Feine Schokoladen- 795
(ca. 5 mm stark), auf mit Boeson Trennwax gefettete Bleche legen und ropien
fur ca. 10 Minuten in den Froster stellen.
Die angefrorenen Teigplatten in Stlicke & ca. 3,5 x 3,56 cm schneiden Meister Goldbiskin Next 1.700 | e,
(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 Stlicke brechen und in Zimtzucker wéilzen. Zimtzucker 1700 s
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fiir Brotchen) Gesamtgewicht 12100 s
Backzeit:  ca. 13 Min. Einheiten @ 100 g 109 | .




Schnuckelige Schnecken
mit Wunsch(er)fullung

Mini-Pudding-Schnecken

Rezept-Nr.: 05313

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Befriebs-
rezept

Den Hefe-Quarkteig auf 170 x 50 cm (ca. 2 mm stark) ausrollen. Hefe-Quarkteig mit
Meister Hefe-Quarkteig 2500 ..
(s. Grundrezept)

Die Schneckenkrem ,Spezial” auf den Teig aufstreichen und der Ldnge | Schneckenkrem ,Spezial” mit

nach halbiert zu zwei Strdngen aufrollen. Meister Vanillekrem Super 2000 .
(s. Grundrezept)

Die Str@nge in 2 cm breite Stlicke schneiden, mit Streusel bestreuen, Streusel 500 i

auf mit Boeson Backirennpapier belegte Bleche legen und auf Gare

stfellen.

Bei 3/4 Gare abbacken.

Nach dem Backen wie gewlinscht dekorieren.

Ofentemp.: 210 °C (30 °C u. der Temp. fiir Brotchen) Gesamtgewicht 5.000

Backzeit:  ca. 8 Min. Stlckzahl 170




Mini-Nuss-Schnecken

Rezept-Nr.: 05314

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Betriebs-
rezept

Den Hefe-Quarkteig auf 170 x 50 cm (ca. 2 mm stark) ausrollen. Hefe-Quarkteig mit
Meister Hefe-Quarkteig 2500 .,
(s. Grundrezept)

Die Haselnussflllung IV auf den Teig aufstreichen und der Ldnge nach | Haselnussfllung IV mit

halbiert zu zwei Strdngen aufrollen. Meister eisella Haselnuss 2000 ..
(s. Grundrezept)

Die Stréinge in 2 cm breite Stlicke schneiden, mit Schoko-Streusel Schoko-Streusel 500 | e,

bestreuen, auf mit Boeson Backirennpapier belegte Bleche legen und (s. Grundrezept)

auf Gare stellen.

Bei 3/4 Gare abbacken.

Nach dem Backen wie gewUnscht dekorieren.

Ofentemp.: 210 °C (30 °C u. der Temp. fiir Brotchen) Gesamtgewicht 5.000 | .ocoovvrrneee,

Backzeit:  ca. 8 Min. Stuckzahl 170 e,




Neu zu enfdecken:
Genuss mit Nussgebacken

Nuss-Mandel-Minis

Rezept-Nr.: 05315

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Betriebs-
rezept
Den Hefe-Quarkfeig auf 176 x 48 cm (ca. 2 mm stark) ausrollen, Hefe-Quarkteig mit
die Haselnussflllung IV aufstreichen und der Ldnge nach in vier Streifen | Meister Hefe-Quarkteig 2500 .
a 12 cm schneiden. (s. Grundrezept)
AnschlieBend die Streifen zusammenklappen und in 4 cm breite Stiicke | Haselnussflllung IV mit
schneiden. Meister eisella Haselnuss 2500 .
(s. Grundrezept)

Jedes Stlick mittig eindriicken, je ca. 5 g Meister Mandelmasse auf- Meister Mandelmasse 900

dressieren, 5 g Streusel aufstreuen und auf Gare stellen.
Bei 3/4 Gare abbacken.
Nach dem Backen wie gewiinscht dekorieren.

Ofentemp.:
Backzeit:

200 °C (40 °C u. der Temp. fiir Brotchen)
ca. 9 Min.

-

Streusel
(s. Grundrezept)

900

Gesamtgewicht

6.800

Stuckzahl

176




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

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Betriebs-
rezept

Das Weizenmehl mit dem Boeson Backpulver versieben. Weizenmehl Type 550 3.750

Aus allen Zutaten einen Mirbeteig herstellen und zum Absteifen kihl Boeson Backpulver 25

stellen. Meister Goldback 25600
Puderzucker 1.000
Speisesalz 10
Vollei 250 | s
Haselnlsse, gerdstet, gemahlen 450 | e,

Den Nuss-Murbeteig 3 - 4 mm stark ausrollen und mit der Ausstech-

matte ,Weihnachten”*) oder einer Ausstechmatte nach Wahl aus-

stechen.

Mit Eistreiche bestreichen oder bespruhen, z.B. mit Hagelzucker und/

oder Mandeln bestreuen und abbacken.

Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fiir Brotchen) Gesamtgewicht 7985 ..o

Backzeit:  ca. 10 Min. Einheifen & 100 g 70| e,

SERVICE-CLUB

*) Ausstechmaite ,Weihnachten”
Art-Nr.: 02670, VE = 1 Stiick

Ausstechmatte ,Sternschnuppen & Tannen”
Art-Nr.: 04979, VE = 1 Stlick

Bequem und einfach zu bestellen " - ]
e e e SuBes Highlight
' Zur Teestunde




Schoko-Kandis-Teegebdck

Rezept-Nr.: 05318

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Betriebs-
rezept
Das Weizenmehl mit dem Boeson Backpulver versieben. Weizenmehl Type 550 3.750
Aus allen Zutaten einen Murbeteig herstellen und zum Absteifen kihl Boeson Backpulver 25
stellen. Meister Goldback 2500
Puderzucker 1.000
Speisesalz 10
Vollei 250
Kakaopulver 300
Kandis, braun, fein 470 | e,
Den Mirbeteig 3 - 4 mm stark ausrollen und mit der Ausstechmaite
+Halbmond“*) oder einer Ausstechmatte nach Wahl ausstechen.
Mit Eistreiche bestreichen oder bespriihen, mit Meister Karamandel Meister Karamandel 500 i
bestreuen und abbacken.
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fiir Brotchen) Gesamtgewicht 8.805
Backzeit:  ca. 10 Min. Einheiten @ 100 g 78
SERVICE-CLUB

*) Ausstechmatte ,Halbmond”
Art-Nr.: 04780, VE = 1 Stlick

Bequem und einfach zu bestellen
unter: Fax: 0421 - 3502-208
Tel.. 0421 - 3502-281

Ein Fest zum Knuspern



Genuss, der stimmt:

fein abgeschmeckt mit Nuss und Zimt

SERVICE-CLUB

*) Ausstechmatte ,Weihnachten”
Art-Nr.: 02670, VE = 1 Stiick

Bequem und einfach zu bestellen
unfer: Fax: 0421 - 3502-208
Tel.. 0421 - 3502-281

Gewiirz-Teegebdck Rezept-Nr.: 05317
Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Betriebs-
rezept
Das Weizenmehl mit dem Boeson Backpulver versieben. Weizenmehl Type 550 3.750
Aus allen Zutaten einen Mirbeteig herstellen und zum Absteifen kihl Boeson Backpulver 25
stellen. Meister Goldback 2500 e,
Den Nuss-Mirbeteig 3 - 4 mm sfark ausrollen und mit der Ausstech- | Fuderzucker 1000 e
matte ,Weihnachten”*) oder einer Ausstechmatte nach Wahl aus- ;S/gﬁ;siesolz ) ;8
stechen.
o . i _ Haselniisse, gerdstet, gemahlen 380 |
Mit Eistreiche bestreichen oder besprihen, z. B. mit Hagelzucker und/ | zimt, gemahlen 7
oder Mandeln bestreuen und abbacken. Nelken, gemahlen 2
Ofentemp.: 200 °C (40 °C u. der Temp. fiir Brotchen) Gesamtgewicht 7924 | ..
Backzeit:  ca. 10 Min. Einheiten @ 100 g TO| i




Die Ballsaison hat begonnen

Zimt-Quarkbdllchen Rezept-Nr.: 07193

Herstellungsweise Zutaten Gewichtg | Befriebs-
rezept
Alle Zutaten ca. 3 Minuten mit einem FlachrGhrer oder groben Besen bei | Meister Quarkbéllchen-Mix 10000 | ..o,
langsamer Geschwindigkeit zusammen verrthren. Dabei darauf achten, | Wasser 5000 | .o
dass die Masse noch rau ist. Vollei 4000 i
Massentemperatur: nicht iiber 20 °C Speisequark, Magerstufe 4.000

Quellzeit: ca. 15 Minuten Meister Vari Flakes Zimt 1.250

Die Masse mit dem Dosiergerdt oder Eisportionierer (30 g) in das Biskin- | Zum Sieden:

Bad geben und dabei gelegentlich mit einer Schaumkelle bewegen. Meister Goldbiskin Next 1850 e

Nach dem Backen in Zimt-Zucker wdlzen. Zimt-Zucker 2.500

Temperatur des Biskin-Bades: ca. 170 °C Gesamtgewicht 28500 | ..o,

Backzeit: ca. 7 Min. Stlickzahl 810 e,
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-UmerSpatz.de

30058-10-0814



