MEISTERMARKEN

_—

MEISTER SAHNESSA NEUTRAL VEGAN
MEISTER SAHNESSA SCHOKO VEGAN

Cremiger Genuss — aber vegan!
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Erfolgsrezept Nr. 1079 VEGAN
~—"




VEGANE REZEPTE

DIE IDEALE ANWENDUNG FUR PFLANZLICHEN GENUSS

Perfekte Krems mit Sahnessa Vegan

Vegane Erndhrung ist nicht nur ein anhaltender, sondern auch stark wachsender und zukunftswei-
sender Trend: Rund 2,6 Millionen Menschen in Deutschland lebten 2020 vegan — eine Verdoppelung
der Zahl von 2016!

Daher ist das neue Meister Sahnessa Vegan perfekt, um sich mit veganen Alternativen und neuen

Rezepten in Ihrem Gebackangebot abzuheben und so neue Kundinnen und Kunden zu erreichen.

Quelle: Veganz Group AG: Ernahrungsreport 2020
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Anteil von \{'egane"n'nen und Veganern an der Quellen: Nationale Verzehrsstudie Il; Skopos Studie;
Gesamtbevolkerung in Deutschland Veganz Group AG: Erndhrungsreport 2020




Grundrezept-Nr. 02104

MUrbeteig

MEISTERMARKEN

-

ZUTATEN GEWICHT ~ HERSTELLUNGSWEISE

Meister Miirbteigfix 1.000g  Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten.

Meister Goldback 400g

Wasser 100g  Fachlicher Tipp:
Um einen plastischeren Teig zu bekommen, kann 20 g Sojamehl dem Mehl unter-
gemischt werden.

GESAMT 1.500 g

Grundrezept-Nr. 02159

Leichte RUhrmasse

ZUTATEN GEWICHT ~ HERSTELLUNGSWEISE

Vegan Cake & Muffin 1.000g  Alle Zutaten mit einem feinen Besen bei schneller Geschwindigkeit aufschlagen.
Boeson Backpulver 10g

Speisedl 350g  Rihrzeit: 3 Min.

Wasser 440g  Litergewicht:1.060 g

GESAMT 1.800g

Grundrezept-Nr.: 02120

Kakao-Rohrmasse

ZUTATEN GEWICHT ~ HERSTELLUNGSWEISE

Vegan Cake & Muffin 1.000g  Alle Zutaten mit einem Flachrihrer oder groben Besen bei mittlerer Geschwindig-
Meister Schokofix 150 g keit glatt rihren.

Speisedl 350g

Wasser 475g  Rihrzeit: 5—7 Min.

GESAMT 1975¢g

Grundrezept-Nr.: 01467

Kakao-Streusel

ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNGSWEISE

Meister Goldback 2.500g  Meister Goldback mit dem Zucker glatt arbeiten.

Zucker 2.500¢g

Weizenmehl Type 550 3.750g  Weizenmehl, Kakaopulver und Boeson Backpulver miteinander versieben und
Kakopulver, fettarm 175g  anschliefend alles zu Streusel verarbeiten.

Boeson Backpulver 20g

GESAMT 8.945 g



VECANE REZEPTE

Rezept-Nr. 07852

Schoko-Creme-Torte

ZUTATEN GEWICHT ~ HERSTELLUNGSWEISE

Vegane Kakao-Rihrmasse mit 2.000g  Die Vegane Kakao-Riihrmasse in 5 Alu-Ringe (¢ 16 cm) einfiillen und abbacken.

Vegan Cake & Muffin Die ausgekuhlten Boden aus den Ringen schneiden und halbieren.

(5. Grundrezept) Den Kakao-Streusel auf ein Alu-Blech aufstreuen und abbacken.

IFalgao-Séreuse\t) 10008 Nach dem Backen die Streusel mit einem Rollholz zerkleinern und unter die auf-

> 'run rezep geloste Meister Schokata riihren. Anschliefend in 10 gedlte und mit Puderzucker

Meister Schokata 7508 ausgesiebte Ringe (¢ 18 cm) verteilen, mit der Palette gut andriicken, sofort je
einen Boden auflegen und etwas andrticken.

Schoko-Creme: Schoko-Creme:

Meister Sahnessa 500g  Meister Sahnessa Schoko Vegan mit dem temperierten Wasser glatt riihren

Schoko Vegan und die bis zur gewlinschten Konsistenz aufgeschlagene Pati Whip Vegan unter-

Wasser, ca. 40 °C 625¢g ziehen.

Pati Whip Vegan 2.500g

Marguerite Miroir chocolat 300g  Nachdem Durchkiihlen mit Marguerite Miroir Chocolat abstreichen, den Ring ab-

Meister Schokata 200g ziehen und mit aufgeldster Meister Schokata dekorieren.

GESAMT 7875g 10 Stiick

@6 Backzeit: ca. 36 Min.

Backtemperatur: 190 °C
(50 °C u. der Temp. fiir Brétchen)




Rezept-Nr. 07849

Hollainder-Kirsch-Schnitte

ZUTATEN GEWICHT =~ HERSTELLUNGSWEISE
Weizenmehl Type 550 1.000g  Ausden Zutaten einen Teig herstellen.
Speisesalz 15g  Knetzeit:
Zucker 30g  imSpiralkneter: ca.2 Min. mischen
Wasser 625g ca. 4 Min. kneten
Teigruhe: ca. 10 Minuten
Meister Goldzieh-Platte 1.000g  Die Meister Goldzieh-Platte in den Teig einschlagen und 4 doppelte Touren geben.
Den Blatterteig auf ca. 240 x 40 cm, ca. 2 mm stark ausrollen und auf
4 Alu-Bleche (ca. 60 x 40 cm) auflegen, gut entspannen lassen, stippen und ab-
backen.
Zwei Alu-Bleche (ca. 60 x 40 cm) mit einer Vorstellschiene versehen, je einem
Meister Kirschfiillung extra 2.000g  gebackenen Blatterteigboden einlegen und die Meister Kirschfiillung extra in je
4 Streifen langs aufspritzen.
Kirschwasser-Creme: Kirschwasser-Creme:
Meister Sahnessa 900g  Meister Sahnessa Neutral Vegan mit dem temperierten Wasser und dem Kirsch-
Neutral Vegan wasser glatt rihren und die stabil aufgeschlagene Pati Whip Vegan unterziehen.
Wasser, ca. 60 °C 375g  Je 2.350 g Kirschwasser-Creme auf einen Blatterteigboden auftragen und zum
Kirschwasser 375g Absteifen kihl stellen
Pati Whip Vegan 3.000g
Himbeer-Konfitire 400g  Zwei Blatterteigboden mit aufgekochter Himbeerkonfitlre einstreichen, mit
Fondant 400g  Fondantglasieren, inca.5x 10 cm groBe Stiicke schneiden, auf die Kirschwasser-
Creme auflegen und wie gewUinscht dekorieren.
GESAMT 10120g 88 Stiick

@2 Backzeit: ca. 22 Min.

Backtemperatur: 210 °C
(30 °C u. der Temp. fir Brotchen)

MEISTERMARKEN



VEGANE REZEPTE

Rezept-Nr. 07848

Tropic-Schnitte

ZUTATEN GEWICHT ~ HERSTELLUNGSWEISE

Mdurbeteig, vegan mit 850g  1Alu-Blech mit hohem Rand (ca. 60 x 40 cm) fetten, mit Mirbeteig

Meister Miirbteigfix (ca. 2,5 mm stark) auslegen, stippen und abbacken.

(s. Grundrezept)

Leichte Ruhrmasse mit 1.800g  1Alu-Blech, ca. 60 x 40 cm, mit einer Vorstellschiene versehen einen Bogen Boeson

Vegan Cake & Muffin Backtrennpapier einlegen, die , Leichte Rihrmasse” aufstreichen und ohne Dampf

(s. Grundrezept) abbacken.

Aprikosenkonfitire 150g  Die Aprikosenkonfiture auf den Mirbeteigboden aufstreichen, den Rihrmassen-

Meister Tropic-Fiillung 2.000g boden auflegen, das Backpapier abziehen und die Meister Tropic-Fiillung aufstrei-
chen.

Vegane Creme mit 2.000g  Anschlieend die Vegane Creme aufstreichen, grob abklatschen

Pati Whip Vegan und zum Absteifen kihl stellen.

(s. Grundrezept)

Meister Gel Neutral 150g  Nach dem Durchkihlen die Schnitte mit Meiser Gel Neutral abglanzen, mit geroste-

Kokosraspel, gerostet s0g  tenKokosraspeln bestreuen. Den Blechkuchen in 6 Quadrate einteilen und schnei-
den. Dann die Quadrate halbieren, sodass 12 dreieckige Kleintorten entstehen.

GESAMT 7000g 12 Stlck

@8 Backzeit: ca. 18 Min.

iZOO

Backtemperatur: 200 °C
(40 °C u. der Temp. fur Brétchen)



Rezept-Nr. 07851

Schoko-Rum-Creme-Schnitte

ZUTATEN

MEISTERMARKEN

-

GEWICHT ~ HERSTELLUNGSWEISE

Mirbeteig, vegan mit
Meister Miirbteigfix
(s. Grundrezept)

750g 1 Alu-Blech mit hohem Rand (ca. 60 x 40 cm) fetten, mit Mirbeteig
(2 mm stark) auslegen, stippen und abbacken

Leichte Ruhrmasse, vegan mit

Vegan Cake & Muffin
(s. Grundrezept)

1.500g 1 Alu-Blech, ca. 60 x 40 cm, mit einer Vorstellschiene versehen einen Bogen Boeson
Backtrennpapier einlegen, die ,Leichte Rihrmasse” aufstreichen und ohne Dampf
abbacken.

Aprikosenkonfitire

Meister Fruchtfiillung
Aprikose

150g  Die Aprikosenkonfitire auf den Mirbeteigboden aufstreichen,
den Rihrmassenboden auflegen, das Backtrennpapier abziehen und

800 g 8 Streifen Meister Fruchtfiillung Aprikose aufspritzen.

Schoko-Creme:

Meister Sahnessa Schoko
Vegan

Wasser, ca. 40 °C

Pati Whip Vegan

Schoko-Creme:
200g  Meister Sahnessa Schoko Vegan mit dem temperierten Wasser glatt riihren und
die bis zur gewunschten Konsistenz aufgeschlagene Pati Whip Vegan unterziehen.
250g  Nundie Schoko-Creme mit einem Spritzbeutel zwischen die Fillung spritzen und
1.000g  8lattstreichen.

Rum-Creme:

Meister Sahnessa Neutral
Vegan

Rum

Wasser, ca. 60 °C

Pati Whip Vegan

Meister Fruchtfiillung
Aprikose
Marguerite Miroir Neutre

Rum-Creme:
280g  Meister Sahnessa Neutral Vegan mit dem temperierten Wasser und dem Rum
glatt riihren und die stabil aufgeschlagene Pati Whip Vegan unterziehen.
150g  Anschliellend die Rum-Creme auf die Schoko-Creme aufstreichen und zum Ab-
100 g steifen kalt stellen.

1.000g

350g  Nachdem Durchkiihlen die Meister Fruchtfiillung Aprikose mit dem Marguerite
Miroir Neutre temperieren und gleichmassig aufstreichen. Die Schnitte wie ge-

wiinscht schneiden und dekorieren.
350 g

GESAMT

Backzeit: ca. 18 Min.

6735g 44 Stiick

[11200 Backtemperatur: 200 °C

(40 °C u. der Temp. fur Brétchen)
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Begeistern Sie lhre Kunden  <g@

i : VEGAN
mit Sahnessa Vegan:

—

VEISTER SAYINESSA NEUTRAL VeG4 VEISTER SAMNESSA SCHOKO VEGAy
/ - /

Veganer Stabilisator flr nicht fruchtige Veganer Stabilisator mit Schokolade
Krems und Fillungen | (35 %) fiir Krems und Fiillungen.

Produktname W Produktname
e
—

Meister Sahnessa Neutral Vegan Meister Sahnessa Schoko Vegan

S| wow | eracung| | wow | eracang|

03222 10260487 3x1kgBeutel 03223 10260488 3x1kgBeutel

Perfekt flir Veganer, Vegetarier, Flexitarier und alle

AT Kunden, die gern Neues probieren

Ideal anzuwenden mit der pflanzlichen Aufschlagcreme

Ganz einfach vegan Pati Whip Vegan von MeisterMarken

Stabil und schnittfest Fir stabile und formschone Endgebacke

Aromen werden nicht Uberlagert und die StRe
Weniger siif3 kann individuell eingestellt werden. Dies schafft
mehr Vielseitigkeit, Flexibilitdt und Individualitat.

Fiir die Anwendung mit Schlagsahne kontaktieren Sie unsere Fachliche Hotline.

Fachliche Hotline Feinback:
0800 418 418-1 (freecall)

37097-10-0222

hotline.feinback@csmingredients.com
www.meistermarken-ulmerspatz.de

CSM Deutschland GmbH rr
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein M
ﬁ . 4 m | www.csmingredients.com “

(Eg:,!‘ www.theworldofbaking.com INGREDIENTS



