Profitieren Sie

¢ von der attraktiven *
' Prisentation

: mitunseren
" Gebackbriicken!




OBSTHOF PROMOTION

N Gbsthof

Noch mehr Heimatgenuss - noch mehr Erfolg

Unser beliebtes Obsthof-Konzept itberzeugt durch leckere
Geback-Highlights mit einzigartigen Fruchtfiillungen,
die mit Qualitit, Authentizitdt und Naturlichkeit selbst

den héchsten Anspriichen Ihrer Kunden gerecht werden.
Die Vielfalt des geschmackvollén Fruchtfiillung-
. Sortiments verleiht Gebidck-Klassikern - wie der

Biskuitrolle - abwechslungsreichen und ganzjahrigen

Fruchtgenuss und sorgt damit fiir eine maximale

Kunden-Nachfrage.
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1 Regeptun = 2 @nwendungen

Profitieren Sie von den einzigartigen Vorteilen

unseres Meister Biskuit:

1. Nur eine Rezeptur fiir Béden & Rouladen
2. Einfache Weiterverarbeitung durch

gute Rollfdhigkeit /
3. Optimale Schnittfestigkeit fiir

minimierten Ausschuss



‘ﬁrum&"gg)p‘te

REZEPT-NR.: 01056

MEISTERMARKEN

Sbrewtsel mit Meisten ‘Goldback

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Meister Goldback 2.500g Meister Goldback mit Zucker glattarbeiten.

Zucker 2.500¢g ]

Weizenmehl Type 550 3.750'g Mit Weizenmehl und Boeson Backpulver zu Streu-

Boeson Backpulver 20g seln verarbeiten. Die Streusel kénnen anschlie-
fend durch ein Streuselsieb gedriickt werden.

Gesamtgewicht 8.770 g

REZEPT-NR.: 01074

Deutsche Creme

HERSTELLUNG

ZUTATEN GEWICHT
Meister Creme extra 400¢g
Zucker 150 ¢g
Wasser 1.000g
Meister Goldcreme 1.000 g
Gesamtgewicht - 2.550 g

REZEPT-NR.: 08062

Meister Creme extra, Zucker und Wasser ca. 2 Min.
in der Anschlagmaschine glattrithren.

Die Meister Goldcreme ca. 5 Min. bei mittlerer
Geschwindigkeit aufschlagen, die Creme zugeben
und weitere 10 Min. bis zu einem Litergewicht von
ca. 480 g aufschlagen.
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ZUTATEN GEWICHT

HERSTELLUNG

Meister eisella Krem 1.000¢g
Meister Goldcreme - 1.200g
Wasser ; 700 ¢g

Gesamtgewicht - 2.900¢g

REZEPT-NR.: 01329
Biskuitmasse

ZUTATEN GEWICHT

Alle Zutaten zusammen bei mittlerer Geschwin-

digkeit aufschlagen.

Aufschlagzeit ca. 10-15 Min.
Litergewicht: ca.400g

HERSTELLUNG

Meister Biskuit 1.000¢g
Vollei 650¢g
Wasser 150 g

Gesamtgewicht 1.800g

REZEPT-NR.: 01964

Alle Zutaten bei schneller Geschwindigkeit mit
einem mittelfeinen Besen 7-9 Min. aufschlagen.

L1tergew1cht 360 g
Beste Massentemperatur: 22 - 2.5°C

Biskuitmasse ,Spegial”

ZUTATEN GEWICHT

HERSTELLUNG

Meister Biskuit 1.000 g -

Meister Mailinder Masse 275¢
Vollei il 650¢g
Wasser : 150g

Gesamtgewicht j 2.075 g

Alle Zutaten bei schneller Geschwindigkeit mit
einem mittelfeinen Besen 7-9 Min. aufschlagen.

Litergewicht: 400 g
Beste Massentemperatur 22-25°C




OBSTHOF PROMOTION

Apfel-Mohn-Roulade

STUCKZAHL: 60

ZUTATEN

Streusel mit Meister Goldback
(s. Grundrezept)

MOHNMASSE:
Meister eisella Mohn
Wasser

Biskuitmasse mit
Meister Biskuit
(s Grundrezept)

Meister Fruchtfiillung Apfel
Zimt

Grundcreme mit

Meister eisella Krem

(s. Grundrezept)

Meister Dreistern
Kakaoglasur Chips

Meister Fruchtfiillung Apfel
Meister Gel Neutral

REZEPT-NR.: 07618
Backzeit:
ca. 5 Min. @

nund goldgelb backen.

GEWICHT HERSTELLUNG

300g Die Streusel auf ein Alu-Blech aufstreue

MOHNMASSE:
110g Meister eisella Moh
100g quellen lassen.

n mit Wasser glattrithren und ca. 15 Min.

1.900g Nachder Quellzeit die Mohnmasse unter die Biskuitmasse ziehen.

3 Alu-Bleche (60 x 40) mit Boeson Backtrennpapier belegen und
je Blech 700 g Mohn-Biskuitmasse aufstreichen, 100 g gebackene

Streusel aufstreuenund abbacken.

1.500¢ Die Meister Fruchtfiillung Apfel auf ca. 25°C temperieren, Zimt
3g einrithren und anschlieffend unter die Grundcreme ziehen.

2.100g

Je Roulade 1.200 8 Apfel-Creme'aufstreichen, von der Lingsseite

her aufrollen und zum Absteifen kithlstellen.
Die durchgekithlten Rouladen in 3 cm breite Stiicke schneiden und
600¢g eine Schnittfliche mit aufgelosten Meister Dreistern Kakaogla-

sur Chips absetzen.

600¢g AnschliefRend einen Tupfen Meister Fruchtfillung Apfel
300g aufspritzen und mit Meister Gel Neutral abgléanzen.

Gesamtgewicht '

7.513 g Backtemperatur 240°C




Finsch-AMohn-Schnilte

STUCKZAHL: 44

MEISTERMARKEN

- REZEPT-NR.: 07619

: Backzeit: S

ca. 5 Min. Cs

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Streusel mit Meister 100g Die Streusel auf ein Alu-Blech aufstreuen und goldgelb ~

Goldback backen.

(s. Grundrezept)

MOHNMASSE: MOHNMASSE: f

Meister eisella Mohn 110g Meister eisella Mohn mit Wasser glatt-

Wasser 100g rihrenund ca. 15 Min. quellen lassen.

Biskuitmasse mit 1.900g Nach der Quellzeit die Moﬁn_masse unter die

Meister Biskuit Biskuitmasse ziehen.

(s. Grundrezept) '

Grundcreme mit 1.600g 3 Alu-Bleche (60 x 40) mit Boeson Backtrennpapier bele-

Meister eisella Krem
(s. Grundrezept) -

gen und je 700 g Mohn-Biskuitmasse aufstreichen. Aufein
Blech die gebackenen Streusel aufstreuen und abbacken.

Nach dem Auskiihlen den Boden mit den Streuseln nach
unten in ein Alu-Blech mit hohem Rand einlegen und mit
einer Vorstellschiene versehen. Anschlieffend 600 g
Grundcreme aufstreichen und einen Boden als Zwischen-

Meister Kirschfiillung extra 2.600g lageauflegen. Nun 2.000 g Meister Kirschfiillung extra
aufstreichen, mit dem dritten Boden abdecken und etwas
andriicken. Mit der restlichen Grundcreme und der

; ' Meister Kirschfiillung extra die Schnitte wie gewiinscht

Meister Gel Neutral 150g dekorieren und mit Meister Gel Neutral abgldnzen.

Gesamtgewicht 6.560g Backtemperatur 240°C




OBSTHOF PROMOTION

Mini-&ulbeer-Roulade

Tox e J REZEPT-NR:: 07620

STUCKZAHL: 72 .
(o

-~
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

ech aufstreuen und goldgelb backen.

Streusel, mit Meister Goldback 300g Die Streusel auf ein Alu-Bl

- (s. Grundrezept)
‘ Biskuitmasse mit 3 Aly-Bleche (60 x 40 cm) mit Boeson Backtrennpapier N .
Meister Biskuit 1.800g belegen,je 600 ¢ Biskuitiasse aufstreichen, 100 g : H

’ (s. Grundrezept) gebackene Streusel aufstreuen und abbacken.

ERDBEER-CREME: : ; ERDBEER-CREME:

Meister Erdbeer-Fiillung 1.200¢ Die Meister Erdbeer-Fiillung auf ca. 25°C temperieren und
Deutsche Creme mit 2.400g unterdie Deutsche Creme ziehen.

Meister Creme extra Die Rouladen der Lange nach halbieren. Je 600 g der Erdbeer-
(s. Grundrezept) Creme aufstreichen, aufrollen und zum Absteifen kithlstellen.

Nach dem Durchkithlen die Rolleninca.5cm breite Stiicke
Meister Dreistern schneiden, mit aufgelosten Meister Dreistern '
_ Kakaoglasur-Chips ; 360¢g Kakaoglasur-Chips absetzen und mit Dekor- . 4 : -
Dekorpuder 100g  puder absieben. . -

Gesamtgewicht 6.160 g Backtempei'atur 240°C




MEISTERMARKEN

° = ° - ° L 4
Himbeen-3ibwonen-Schnitte cceerns. o
STUCKZAHL: 44 :

3 i Backzeit:
ca.18 Min.

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Biskuitmasse ,,Spezial“ 1.200g Ein Alu-Blech (ca. 60 x 40 cm) mit Boeson Backtrenn-

mit Meister Biskuit | papier belegen und mit einer Vorstellschiene versehen.

(s. Grundrezept) Die Biskuitmasse , Spezial“ aufstreichen, die Streusel -
aufstreuen und abbacken.

Streusel mit 200g :

Meister Goldback Den Biskuitboden halbieren, mit den Streuseln nach

(s. Grundrezept) unten in zwei Alu-Bleche (ca. 60 x 20 cm) mit hohem

Rand einlegen und mit Vorstellschienen versehen.

HIMBEER-FRUCHTSPIEGEL: HIMBEER-FRUCHTSPIEGEL:

Meister Sahnessa Neutral j 300g Meister Sahnessa Neutral mit dem 60°C
Wasser, ca. 60°C ! 450g heifden Wasser glattrithren die Meister Himbeer-
Meister Himbeer-Fiillung 1.900 g - Fiillung einrithren. Je Boden ca. 1.300 g auftragen

und zum Absteifen kiihlstellen.

ZITRONENSAHNE: ZITRONENSAHNE:

Meister Sahnessa Zitrone 125g Meister Sahnessa Zitrone und Meister Sahnessa

Meister Sahnessa Neutral ©125g Neutral mit dem Wasser glattrithren und die geschlage-

Wasser - 300g neSchlagsahne unterheben. Je 900 g Zitronensahne auf

Schlagsahne = 1.250g den Fruchtspiegel auftragen, glattstreichen und zum
Absteifen kithlstellen.

Marguerite Miroir Neutre 300g Marguerite Miroir Neutre temperieren, die Meister

Meister Himbeer-Fiillung 300g Himbeer-Fiillung unterziehen und auf die ab-

gesteifte Zitronensahne gleichmafig aufstreichen.

In gewiinscht grofRe Stiicke (z.B. 5 x 10 cm)
einteilen, schneiden und wie gewiinscht
dekorieren.

Gesamtgewicht 6.450 ¢ Backtemperatur 190°C -
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Mit dem Obsthof-

Blechreiter & der
Gebdckbriicke wird Ihr

Kuchen zum Hin-
..  guckerinTIhrer
. Theke!




Fucht-Whap ,\Gadenbeeren”

STUCKZAHL: 60

ZUTATEN

REZEPT-NR.: 07621

I Backze.it:
GEWICHT HERSTELLUNG ca. 5 Min.

Biskuitmasse mit
Meister Biskuit
(s. Grundrezept)

COOKIE-STREUSEL ,,DUNKEL*

Meister Goldback

Farinzucker

American Cake & Muffin Dark
Weizenmehl Type 550

Meister Fruchtfiillung Garten-
beeren

Deutsche Creme mit
Meister Creme extra
(s. Grundrezept)

Meister Dreistern Kakaoglasur
Chips
Meister Gel Neutral

1.800g 3 Bleche (60 x 40 cm) mit Boeson Backtrennpapier belegen und je 600 g
Biskuitmasse aufstreichen.

COOKIE-STREUSEL ,,DUNKEL
100g Meister Goldback mit dem Farinzucker glattarbeiten. Anschhef&end
50¢ mit American Cake & Muffin Dark und dem Weizenmehl zu saftigen
100g Streuseln verarbeiten und goldbraun abbacken.
100 g
Die gebackenen Cookie-Streusel ,Dunkel“ aufstreuen und mit etwas
Schwaden abbacken.

Nach dem Backen die Rouladen der Lange nach halbieren und jeweils
400 g Meister Fruchtfiillung Gartenbeeren aufstreichen.

Je Roulade 100 g Deutsche Creme mittig aufdressieren, aufrollen und
zum Absteifen kithlstellen. Nach dem Durchkiihlen die Rollen in 5 Stiicke
schneiden und jedes Stiick schrag halbieren.

AnschlieRend den FuR mit aufgelésten Meister Dreistern Kakao-
glasur Chips absetzen, auf Backtrennpapier stellen und die Anschnitte
mit Meister Gel Neutral abglédnzen.

Gesamtgewicht

Backtemperatur 240°C

G‘mp'

Uberraschen Sie Ihre
Kunden mit

attraktiven Gebdck-
prisentationen




MEISTERMARKEN

Unsere Fuchifiillungen
Mit unseren einzigartigen Fruchtfiillungen verwandeln Sie Ihr
Sortiment ganzjihrig in einen unvergleichlichen Friichtetraum.

Meister @maena-Finsch-Flillung
Diese Fiillung zeichnet sich durch ihren erst-,
klassigen Geschmack und hohen Glanz aus.

Meister Mango-Fillung
" Uberzeugt durch fein-exotischen

Mangogeschmack und hohen
Fruchtgehalt.

Meister Fruchifiillung Cpfel
Uberzeugt durch eine glinzende Optik

und durch feinen Fruchtgeschmack
(90% Fruchtgehalt!).

Meister Furchifiilling Hinsch
Eignet sich ideal fiir das Fiillen vor

dem Backen und fiir Gebicke mit hoher
Fruchtauflage. Besonders backstabil.

Meisten Fwchifitllung ‘Gatenbeeren -
Die Fiillung mit schwarzen und roten &

Johannisbeeren sowie Stachelbeer-Piiree tiber-
zeugt durch ihre fruchtig sduerliche Note.

Meisten Topic-Fillung
Der hohe Fruchtgehalt an Ananas, Pfirsich,
Aprikose und Maracuja garantiert einen
ey feinen exotischen Geschmack.
Meister Pllaumen-Flillung -
+ Die Fiillung mit Fruchtstiickchen iber-
zeugt durc¢h einen sehr guten authenti-

schen Pflaumengeschmack. l‘-' - Meisten G’mmhﬁ'uﬂung ‘apnikose

: . Uberzeugt durch feinen Aprikosen-
' - 4 geschmack und glanzende Optik. Ob beim
Meistern Rinschfillun g exbwu *. Fiillen vor dem Backen oder bei Gebacken
, Chf +. mit hoher Fruchtauflage - garantiert

Mit dieser backstabilen Kirschfiillung stiickige Konsistenz

gelingenThnen aufwendige Gebécke mit
extra feinem Fruchtgeschmack.

Meister Fruchtfitllung Gnange
Uberzeugt mit 70% Fruchtanteil und
extra fruchtig-frischem Geschmack.

Meistern Evdbeer-Fillung
Filllung aus Tioga- und Camarossa-
Erdbeeren. Zeichnet sich besonders
durch den fruchtigen Erdbeer-
geschmack aus.

Meisten Blaubeer-Fiillung
Fullung mit fein-aromatischem
Blaubeergeschmack. Fiir Gebicke
mit stiickiger Konsistenz.

Meisten Himbeen-Fillung
Die Fiillung garantiert hervorragenden

Himbeergeschmack. Ohne Zusatz von
Aromen.




MEISTERMARKEN

BGringen Sie Jhwen
Umsatlz ins Rollen!

Mit den aufmerksamkeitsstarken Verkaufs-
~ forderungen unseres Obsthof-Konzepts

treffen Sie bei Ihren Kunden den richtigen
Geschmack. Profitieren Sie von attraktiven
Unterstiitzungsmaterialien wie den indivi-
dualisierbaren Werbeplakaten aus unserem
Backer-Werbeportal, praktischen Geback-
briicken und umsatzstarken Wrap-Boxen.
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_Pru:hr-Wnp Cartenbeeren®
Uniser Angebat heare
2Pracht-Wraps Gastenboerenr ir 3596

Ihr Logo

‘ i Blechreiter
et : H7,2cm/B32cm

. : Poster
" Gebiickbriicke ", : DIN A1/DIN A3
. im Service-Club *
: bestellen! H
* T 0421/3502-860 ;
", F 0421/3502-611

i Gebickbriicke
: fiir Alubleche mit Vorstellschiene 60 x 20cm
ica.L20,5¢cm, H6cm, T10 cm -

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

> - : = : H8,5cm/@6,8cm
hotline.feinback@csmbakerysolutions.com : :

34228-10-0120

CSM Deutschland GmbH Q ‘ s M ca,meg{yzgmg
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein WO/IM O#ba/aftg

www.meistermarken-ulmerspatz.de Bakery Solutions





