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MEGA DONUTS

MeGa eRfGLGREICH MIT MeGa DENUTS

Donuts sind das Trendgeback — und kombiniert mit Ihrer Handwerklichkeit haben Sie das perfekte
Erfolgsrezept fur einzigartige Donuts, an denen lhre Kunden nicht vorbeikommen werden!

Nutzen Sie lhren entscheidenden Vorteil: Kunden bevorzugen authentische Backwaren

aus eigener Herstellung und sind dafur bereit, einen hoheren Preis zu zahlen.

Glasiert, dekoriert, gefiillt oder premiumveredelt? Entdecken Sie die 4 Stufen zum Erfolg

mit lhren eigenen Donut-Kreationen.
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Beispielrechnung* WE: 0,17€ / VKP: 1,90 €

Preis Wareneinsatz (WE)
und VK-Preis (VKP)

(z.B. Schokoriegel / Pralinen / frische

Friichte)

WE: 0,09 € / VKP: 1,25 € WE: 0,67€/ VKP: 3,90¢

WE: 0,12€ / VKP: 1,45 €

* grobe Schatzung

MEISTERMARKEN

Verkaufserlos
in Stufe 4
liber 100 %
gesteigert!

AmeeRiCan dDévut 50

Fir authentische amerikanische Donuts, die mit typi-
schem Geschmack, weicher Krume und gleichmalRiger
Form Uberzeugen.

Einfach in der Herstellung:
Handling wie Berliner-Teige

GleichmaRige Form:
Hochwertige, appetitliche Optik

Ohne Zusatz von Aromen:
Sorgfiltig ausgewadhlte Zutaten

Der Donut-Teig : die saftige und softe Basis

Grundrezept Donuts Rezept-Nr. 02119

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebsrezept (g)

Aus den Zutaten einen intensiv gekneteten Teig herstellen. | American Donut 50 5,000 || sccomrmrorccmmrisr
Weizenmehl Type 550 5.000 g

Knetzeit: Hefe 300gl e e

im Spiralkneter: ca. 5 Min. langsam Wasser 47550 et

ca. 8 Min. schnell
Teigtemperatur: 24 °C

AnschlieBend wie gewlnscht aufarbeiten.

Gesamtgewicht 4785 ipd B



MECGA DONUTS

Die DONUT-BASIS: eine fhaGe bek F6wm

Rund, eckig oder aus einem Strang hergestellt — Sie konnen das Herstellungsverfahren wahlen,

das am besten zu lhnen passt.

RUNDER KLASSIKER

Donuts iiber Kopfmaschine
und/oder Presse

Herstellungsweise Rezept-Nr. 07870

Ohne Teigruhe lber die Kopfmaschine zu Teiglingen von ca.
70 g aufarbeiten.

Nach kurzer Teigruhe die Teiglinge ausrollen (¢ 8,5—9 cm), in
der Mitte ein Loch (@ ca. 3 cm) ausstechen, auf Garguttrager
oder gefettete Lochbleche aufsetzen und auf Gare stellen.*

Donuts, eckig

Herstellungsweise Rezept-Nr. 07872

Den Teig in 3 Stiicke von ca. 4.950 g teilen, etwas flach-
rollen und kihl stellen.

Nach der Teigruhe den Teig ca. 7,5 mm stark ausrollen und
in Quadrate von 8 x 8 cm schneiden.

AnschlieBend mit einem Ausstecher (@ 3 cm) mittig ein
Loch ausstechen und die Teiglinge auf Garguttrager oder
gefettete Lochbleche aufsetzen und auf Gare stellen.”

Stiickzahl: 212

ECKIGER HINGUCKER

Stickzahl: 212




MEISTERMARKEN

HANDWERKLICHES
UNIKAT

Donuts aus dem Strang

Herstellungsweise Rezept-Nr. 07871

Den Teig zu Ballen a 1.850 g abwiegen, rundwirken und
abdecken.

Ballengare: ca. 15 Minuten

Die Ballen abpressen (30er-Teilung) und rund aufwirken.
Nach einer kurzen Entspannungsphase die Teiglinge zu
Strangen von ca. 21 cm auslangen, zu Ringen zusammen-

legen, auf Garguttrager oder gefettete Lochbleche aufsetzen
und auf Gare stellen.

Stiickzahl: 240

Nutzen Sie den
Teig zu 100 % —

2-in-1 DOVUTS: et
DOMUT-HOLES |

Schopfen Sie aus dem Vollen: die ausgestoche-
nen Donutlocher machen sich hervorragend als
handlicher Snack!

Einfach sieden und veredeln — fertig sind die
Donut-Holes furs Zusatzgeschaft!

* Circa 90 Min. bei 28 °C und ca. 70 % Luftfeuchtigkeit
Bitte nicht zu feucht auf Gare stellen und anschlieRend gut absteifen lassen.

Bei 3/4 Gare auf jeder Seite ca. 120 Sek. im Biskinbad abbacken.
Temperatur des Biskin-Bades: 170 °C




MECGA DONUTS

Uberzug

Der richtige Uberzug ist der erste Schritt zu attraktiven
Blickfangern: Meister eisella Krem bei ca. 45 °C auflosen

und mit fettloslicher Lebensmittelfarbe einfarben.
Fur dunkle Glasuren empfehlen sich Meister
Dreistern Kakaoglasur Chips und
Meister Haselnuss-Glasur.

So schaffen Sie spielend leicht Vielfalt,
die auffallt!




MEISTERMARKEN

STUFE 2.
Toppings

Auffallende Toppings heben lhre
Donuts wirkungsvoll in der Theke
hervor.

Klassische Streusel, trendige Mini-
Marshmallows oder knackiger Krokant —

erlaubt ist, was gefallt.

_ £LNY
L. / HASELNUSS

kROKANT

DEKORSPANE
KARAMELL

KNUSPCRPERLEN

WEISSE
DCKORSPANE

- MINI-
MARSHMALLOWS
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MECGA DONUTS

Fullungen

Auch hier sind Ihrer Kreativitat keine Grenze gesetzt: ob fruchtig, cremig oder schokoladig.

Neben den gebrauchsfertigen Fullungen von Meistermarken, finden Sie hier Rezepte fur

verschiedene Pudding- oder Joghurtkrems.

Gebrauchsfertige Fiillungen: fix und fertig

Meister Nugafiill

Meister Himbeer-Fiillung

Meister Zitronenfiillung

Feine Nugatfullkrem. Wunderbar
cremig, voller Geschmack und ideale
Konsistenz zum Fllen.

Gebrauchsfertige Fullung mit
hervorragendem Geschmack.
Ohne Zusatz von Aromen.

Meister Sahnessa: cremige Vielfalt

Grundrezept Sahnessa-Puddingcreme

Herstellungsweise

Zutaten

Gewicht

Gebrauchsfertige Fullung mit spritzig-
erfrischendem Zitronengeschmack.

Ohne den Zusatz von Konservierungs-
stoffen.

Rezept-Nr. 2061fF

Betriebsrezept (g)

Meister Vanillekrem ,,Super“, Meister Creme extra oder

Meister Creme Vienna mit dem heilen Wasser ca. 5 Min.

bei schneller Geschwindigkeit aufschlagen.

Die Meister-Goldcreme auflosen, unter die Creme laufen
lassen und bei mittlerer Geschwindigkeit ca. 5 Min. glatt
rahren.

Den gewtinschten Meister Sahnessa Sahnestand mit
dem Wasser verriihren, unter die Creme riihren und kinhl
stellen.

Vor dem Weiterverarbeiten die Sahnessa-Puddingcreme
glatt rithren.

Meister Vanillekrem
»ouper‘, Meister Creme
extra oder Meister

Creme Vienna 350 g

Wasser, mind. 65 °C 1.000¢g

Meister Goldcreme 225 il Rae i
Meister Sahnessa

Vanille, Schoko, Hasel-

nuss;ZitronesOrange, Lol v anios e T
Himbeer, oder Erdbeer 200igi {5t e
Wasser 250 g
Gesamtgewicht Vi ZAEN R KOS SR




Meister Sahnessa Joghurtkrem: leichter Genuss

Grundrezept Sahnessa-jJoghurtkrem

MEISTERMARKEN

Rezept-Nr. 02064

Herstellungsweise Zutaten Gewicht | Betriebsrezept (g)
Die Vollmilch auf ca. 65 °C erhitzen und mit Meister Vollmilch, min. 65 °C L0000 3 || Sttt
Jogutop ca. 5 Min. bei schneller Geschwindigkeit auf- Meister Jogutop 250,g; L MR VN
schlagen.

Meister Goldcreme 2251g/| s Bastac i
Die Meister-Goldcreme auflosen, unter die Creme laufen
lassen und bei mittlerer Geschwindigkeit ca. 5 Min. glatt
rihren.

Meister Sahnessa Erd-
Den gewunschten Meister Sahnessa Sahnestand mit beer, Zitrone, Himbeer,
dem Wasser verriihren, unter die Creme rithren und kiihl | Orange, Schoko, Hasel-
stellen. nuss oder Vanille 200g

Vor dem Weiterverarbeiten die Sahnessa-Joghurtkrem
glatt rihren. -

Mit der
Donut-Tiille
kreieren Sie im
Handumdrehen
Donuts, die
rundum
begeistern!

Wasser

250¢g

Gesamtgewicht

1925¢




MECGA DONUTS

Premium-Veredelung

Verwohnen Sie Ihre Kunden mit dem gewissen

Extra: beliebte Markenprodukte erhohen
die Aufmerksamkeit, Nachfrage und
Wertigkeit Ihrer Donuts.

Donuts dekorieren heif3t Umsatz
generieren!

Zitronenglasur®, Kokos-Mandel-
Konfekt, Butterkekse, Knusper-
perlen, Erbeeren, gefiillt,
abfiliert und abgeglanzt.

“Eingefarbte Meister eisella Krem mit 5 %
Meister Sahnessa Zitrone aromatisieren.:

Meister eisella Krem,
Schoko-Ornament, Schoko-
keks, Dekorspane Schoko,
gefiillt und abfiliert.



MEISTERMARKEN

SWEET 'N' SALTY

% Kakaoglasur, Schoko-
Karamell-Riegel, Brezeln,
»e Dekorspdne Karamell,
gefiillt und abfiliert.

RASPBERRY SPRING

Himbeerglasur*, Schokoriegel, /
Dekorspane, Himbeeren, Minze, »
Dekorpuder, gefiillt. &

) 4

*Eingefdrbte Meister eisella Krem mit 3 %
gemahlenem Meister Sahnessa Himbeer
aromatisieren.

4

STRAWBERRY
DELIGHT

Fruchtige Glasur (Meister eisella
Krem und Marguerite Croquant
Fruit Rouge zu gleichen Teilen
mischen), Schoko-Erdbeer-Riegel,
Dekorspane Weif3, Erdbeerern;- -
gefiillt. - S

Serviervorschlage



Voile Aurmerksameeit fue

lHee mecastaes

Sie haben kreative Mega Donuts hergestellt? Dann ist es jetzt an
der Zeit, Ihre Kunden auf Ihr Angebot aufmerksam zu machen!
Attraktive Motivplakate, reichweitenstarke Social-Media-
Vorlagen und Couponkarten helfen Ihnen dabei, Ihre neuen

Geback-Highlights erfolgreich zu vermarkten.

www.baecker-werbeportal.de Mmeca

Kostenlose Beratung:
T 0800428428 4

Dein krénendes Geschmackserlebnis

skl e »
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SeCiaL-MeDia-veRLaGen

MoTiveLakat ' ceueonkacte

10,5<21,0 CM

Halten Sie sich rundum informiert: G L

www.meistermarken-ulmerspatz.de

ﬁ www.facebook.com/CSMIngredients

CSM Deutschland GmbH

Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein
| www.csmingredients.com

’.!_?‘ www.theworldofbaking.com

-’
‘-!\, www.theworldofbaking.com
K ?

Fachliche Hotline Feinback: . E
Tel. 0800 418 418-01 (freecall) | hotline.feinback@csmingredients.com

87099101221

CSM

INGREDIENTS



