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VEGANE TRENDCEBACKE

VeGaNe HiGHLiGHLS
FUR MaXiMdlLeN ERFOLG!

Der Hype um vegane Backwaren wachst weiter! Wir haben die
Top-Produkte mit dem grof3ten Erfolgspotenzial zusammengestellt:
Muffins, Cupcakes, Cookies und Waffles.

Die kreativen Kostlichkeiten sind der Hit bei Ihrer jungen Zielgruppe —
und das nicht nur bei Veganern. Lassen Sie sich von unseren Rezeptideen
inspirieren und begeistern Sie mit leckerer und attraktiver

Vielfalt. Viva vegan! -

MEiSTER-GOLDBACK-StReUSelL

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Meister Goldback 2.500g Die Meister Goldback mit dem Zucker glatt-
Zucker 2.500g arbeiten und mit dem Weizenmehl und dem
Weizenmehl T700 3.750g Backpulver zu Streusel verarbeiten.
Backpulver 20g

Der Streusel kann anschlieBend durch ein

Gesamt 8.770g Streuselsieb gedriickt werden.

KaKa0-StReusel

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

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

Weizenmehl T700 3.750g

Kakaopulver, fettarm 175g Weizenmehl, Kakaopulver und das Backpulver
Backpulver 20g miteinander versieben und anschlieend zu

Gesamt 89458 Streusel verarbeiten.




Vegan
Cake & Muffin

Ready to use-Mix fur die Herstel-
lung von veganen Ruhrkuchen,
Muffins und Blechkuchen.

vt | Mo | vrpaciun |

03127 10243561 10 kg Sack
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Meister VanilleKrem
Vegan

Pati Whip
Vegan

—
Pati Whip Vegan

Veganes Kaltcremepulver zur
Herstellung von Vanillecremen flr
eine Vielzahl veganer Flllungen.

vt | Mo | verpactung |

16744 10244133 10 kg Sack

Pflanzliche ready to use
Aufschlagcreme fir vegane
Fillungen und Dekorationen.

vt | Mo | verpactung

05123 10243371 12 x11Box

vecaNe RUHRMasse

ZUTATEN GEWICHT

HERSTELLUNG

Vegan Cake & Muffin
Speisedl: Raps

1.000g
350¢g

Wasser 400g

Gesamt 1750g

Alle Zutaten mit einem Flachrihrer oder
groben Besen bei mittlerer Geschwindigkeit
glattriihren.

Rihrzeit: 5—-7 Min.

KaKao-RUHRMasse vecaNn

ZUTATEN GEWICHT

HERSTELLUNG

Vegan Cake & Muffin
Kakao

1.000g
50g
350g
475g

Speisedl: Raps
Wasser

Gesamt 1.875¢g

Alle Zutaten mit einem Flachrihrer oder
groben Besen bei mittlerer Geschwindigkeit
glattriihren.

Rihrzeit: 5—-7 Min.

Tipp:
Nutzen Sie den weltweiten Trend
der veganen Ernahrung im Januar!
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WaLNUt-CHOC CaRROt

TRiPLE-CHOC

MaNDeL i L A DOUBLE-CHOC
.- o0atMeal
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VEGANE MUFFINS

Triple-Choc-Muffin

Backzeit: A

STUCKZAHL: 24 ' N, FoMim 1 e o
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG 4 ‘-
Dark Chocolate Chunks 265g Die Dark Chocolate Chunks unter die Kakao-

Rihrmasse ziehen und je Muffinkapsel ,,Tulpe®
Kakao-Rihrmasse, vegan 2.650g ca.120g Masse einfillen.
mit Vegan Cake & Muffin
(s. Grundrezept)

Meister Schokata 360g Nun jeca.15g Meister Schokata aufdressieren,
Kakao-Streusel 180g die Kakao-Streusel aufstreuen und abbacken.

(s. Grundrezept)

Meister Gel Neutral 50g Sofort nach dem Backen mit Meister Gel

Gesamt 3.505¢g Neutral abglanzen.

Backtemperatur 190°C

Walnut-Choc-Muffin

- Backzeit:
STUCKZAHL: 24 ca. 35 Min.
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Walnusskerne, gerostet 325g Die gerosteten, gehackten Walnusse und die
Schokoladen-Tropfen 250g Schokoladen-Tropfen unter die Masse ziehen
und je Muffinkapsel ,,Tulpe“ ca. 130 g Masse
Vegane Rihrmasse einflllen.
mit Vegan Cake & Muffin 2.550g

(s. Grundrezept)

Dekor: Dekor:

Walnusskerne, gehackt 72g Die grob gehackten Walnuisse und Schoko-
Schokoladen-Tropfen 72g laden-Tropfen aufstreuen und abbacken.
Meister Gel Neutral 50g Sofort nach dem Backen mit Meister Gel

Gesamt 3319g Neutral abglanzen.

Backtemperatur 190°C
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Carrot-Muffin &s Q6

N Backzeit:
STUCKZAHL: 24 ca. 35 Min.
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Zimt 5g Zimt, aufgetaute Karottenstifte und gerosteten Qekoragﬂgger
TK-Karottenstifte 275g Haselnussgriefd unter die Rihrmasse ziehen MarzipanRubli, vegah
Art.-Nr. 10271794
Haselnussgriel3, gerostet 275g und je Muffinkapsel ,,Tulpe“ ca. 130 g Masse VE: 200 St.
einfillen.
Vegane Rihrmasse 2.600g
mit Vegan Cake & Muffin
(s. Grundrezept)
Haselnusse, grob gestoflen 100g Nun jeca.4ggrob gestolRene Haselnisse auf-
streuen und abbacken.
Dekor: Dekor:
/ Meister Gel Neutral 50g Sofort nach dem Backen mit Meister Gel Neutral
iy Marzipan Riibli, vegan 24Stk. abglanzen und wie gewlinscht mit den Marzi-

Gesamt 3305g pan Ribli, vegan dekorieren.

Backtemperatur 190°C

Muffinkapsel ,,Tulpe®, Lila
Art-Nr. 10171157
VE: 250 St.




VEGANE CUPCAKES

STUCKZAHL: 24

ZUTATEN GEWICHT

LEMON-CUPCaKe

Backzeit:
ca. 20 Min.

HERSTELLUNG

Vegane Rihrmasse
mit Vegan Cake & Muffin
(s. Grundrezept)

1.080g

Die vegane Rihrmasse in den Muffin ,,Geback-
kapsel-Verband“ einfiillen (je ca. 45 g).

Meister Zitronenfiillung 240g Die Meister Zitronenfiillung mit kleiner Tulle
aufdressieren und abbacken.

Zitronen-HeiBcreme: Zitronen-HeiBcreme:

Meister Vanillecreme Vegan 90g Meister VanilleKrem Vegan mit dem heiflen

Wasser, min. 65 °C 260g Wasser ca. 5 Min. bei schneller Geschwindig-
keit aufschlagen.

Meister Goldcreme 60g Die Meister Goldcreme auflosen, unter die

Meister Zitronenfiillung 200g Creme laufen lassen und bei mittlerer Ge-
schwindigkeit ca. 5 Min. glattrihren und zum
Schluss die Meister Zitronenfiillung zugeben.

Pati Whip Vegan 300g Pati Whip Vegan stabil aufschlagen und unter

(aufgeschlagen) die Zitronencreme ziehen.

Dekor: Dekor:

Meister Zitronenfiillung 120g Nach dem Auskihlen je ca. 35 g Zitronencreme

Meister Gel Neutral 60g aufdressieren und mit Meister Zitronenfiillung

Pistazien, gehackt 3g dekorieren. Mit Meister Gel Neutral abglanzen

= A 2413g und mit Pistazien bestreuen.

Backtemperatur 190°C

Muffin ,,Gebackkapsel-
Verband“, ca. 75 g
Art.-Nr. 10103617

VE: 50 St.
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'BLUEBERRY-CUPCaKe

' Backzeit:
STUCKZAHL: 24 ca. 20 Min.
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
g ‘ . TK-Heidelbeeren 100g Die TK-Heidelbeeren unter die vegane Rihr-
3 ¥ Vegane Rihrmasse 1.100g masse ziehen, in den Muffin ,,Gebackkapsel-
mit Vegan Cake & Muffin Verband“ einfiillen (je ca. 50 g) und abbacken.
(s. Grundrezept)
) 3 .
- Blaubeer-HeifRcreme: Blaubeer-HeiRcreme:
A Meister VanilleKrem Vegan 160g Meister VanilleKrem Vegan mit dem heifen
» Wasser, min. 65 °C 460g Wasser ca. 5 Min. bei schneller Geschwindig-
keit aufschlagen.
l‘-" Meister Goldcreme 100g Die Meister Goldcreme auflosen, unter die

Creme laufen lassen und bei mittlerer Ge-
schwindigkeit ca. 5 Min. glattrihren und zum
Meister Blaubeer-Fiillung 360g Schluss die Meister Blaubeer-Fiillung zugeben.

Nach dem Auskiihlen je ca. 45 g Blaubeer-

Meister Blaubeer-Fiillung 120g Heillcreme aufdressieren und mit Meister
Meister Gel Neutral 60g Blaubeer-Fiillung dekorieren. Mit Meister
Kokosraspel, mittel 3g Gel Neutral abglanzen und mit Kokosraspel
Gesamt 2463g bEiTelih,

Backtemperatur 190°C




VEGANE CUPCAKES / COOKIES
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COFFee-BaNaNa-CuUPCaKke

. Backzeit:
STUCKZAHL: 24 ca. 20 Min.
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Instant-Kaffeepulver 12g Das Instant-Kaffeepulver unter die vegane
Vegane Rihrmasse 1.200g Rihrmasse ziehen, in den Muffin ,Geback-
mit Vegan Cake & Muffin kapsel-Verband“ einfiillen (je ca. 50 g) und
(s. Grundrezept) abbacken.
Fiillcreme: Fiillcreme:
Meister VanilleKrem Vegan 125g Meister VanilleKrem Vegan mit dem Wasser
Wasser, ca. 20 °C 300g 3 Min.aufschlagen und etwas verquellen lassen.
Pati Whip Vegan 425g Die gut gekiihlte Pati Whip Vegan 1 Min. auf
Aromapaste Banane 70g Stufe 2 und ca. 1—2 Min. auf Stufe 3 aufschla-
Fruchtsaure, flissig 5g genunddie Vanillecreme unterziehen. Die
Fruchtpaste Banane und die Fruchtsaure unter
die vegane Fullcreme ziehen. ~ i
Dekor: Dekor:
Schokoladen-Tropfen 25g Nach dem Auskihlen mit einer Sterntille
Bananenchips 60g (@ 10mm) je ca.35gder Bananen-Creme auf
Meister Glasurlinsen 60g die Kapseln aufdressieren. Mit Schokoladen-

Tropfen und Bananenchips dekorieren und mit

Gesamt 2.282¢g aufgelosten Glasurlinsen abfillieren.

Backtemperatur 190°C b ) .-.

Q@6 Q

Muffin ,,Gebackkapsel-
Verband“,ca. 75 g
Art.-Nr. 10103617

VE: 50 St.
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RS L n TR, . Backzeit:
PSR Oy e STUCKZAHL: 57 ca.12 Min.
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
!A_' _‘ -:‘ iy Rosinen /Sultaninen 450g Rosinen und Haferflocken mit dem Wasser
B ."_.“‘. Haferflocken, fein 450g benetzen und ca. 60 Min. verquellen lassen.
- A Wasser 200g
= R “'-
oy g .:‘ Cookie-Teig: Cookie-Teig:
i B, Vegan Cake & Muffin 1.000g Aus allen Zutaten einen Miirbeteig herstellen.
: Weizenmehl T700 500g Zum Schluss die eingeweichten Rosinen und
Zimt 3g Haferflocken unterkneten.
Meister Goldcreme 750g Aus dem Miirbeteig Rollen von ca. 7,5 cm @
Farinzucker 450g herstellen und frosten.
Wasser 200¢g

Nach dem Durchfrosten in ca. 1,5 cm dicke

Haferflocken, fein 60g Scheiben (ca. 70 g) schneiden, in die Hafer-
0 o o Zucker 60g flocken-Zucker-Mischung driicken und
0 : ° auf vorbereitete Bleche legen und abbacken.

Dekor: Dekor:
Meister Glasurlinsen . 250g Nach dem Auskiihlen die Cookies mit aufgelds-
ter Meister Glasurlinsen abfillieren.

Gesamt 4.373g

Backtemperatur 190 °C (50 °C unter der Temp. fuir Brétchen)




VEGANE COOKIES

MaNDeL-COOKie

C12

N Backzeit:
STUCKZAHL: 48 ca. 12 Min.

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Vegan Cake & Muffin 1.000g Ausallen Zutaten einen Mirbeteig herstellen.

Weizenmehl| T700 500g

Meister Goldcreme 750g

Farinzucker 450g

Wasser 200g

Bittermandel-Aroma 15g

Mandeln, ganz, geschalt, 450g Zum Schluss die gerosteten, ganzen Mandeln

gerostet unterkneten. Aus dem Miirbeteig Rollen von
ca. 6cm @ herstellen und frosten.

Dekor: Dekor:

Mandeln, gestiftet 80g Nach dem Durchfrosten in ca. 2 cm dicke

Zucker 80g Scheiben (ca. 70 g) schneiden, in die Mandel-
Zucker-Mischung driicken, auf vorbereitete

Vegane Glasur, weif$ 200g Bleche legen und abbacken. Q
Nach dem Auskiihlen die Cookies mit veganer

Gesamt 37258  Glasur dekorieren.

Backtemperatur

190°C
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DOUBLE-CHOC-COOKie &

. Backzeit:
STUCKZAHL: 42 ca. 12 Min.
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Vegan Cake & Muffin 1.000g Ausallen Zutaten einen Murbeteig herstellen.

Weizenmehl T700 500g Ausdem Mirbeteig Rollen von ca. 6cm @ her-
Kakaopulver 50g stellen und frosten.
Meister Goldcreme 750g
Farinzucker 450g
Wasser 200g
Dekor:
Dekor: Nach dem Durchfrosten in ca. 2 cm dicke Schei-
Dark Chocolate Chunks 650g ben (ca. 70 g) schneiden, in die Dark Chocolate
Chunks driicken (Je ca. 15 g), auf vorbereitete
Bleche legen und abbacken.
Fachlicher Tipp:
Als geflillte Variante den Teig in 1 cm breite
Stlicke schneiden, eine Scheibe auf das Blech
legen, mit ca. 10 g Meister Schokata fillen,
Gesamt 3.600g eine zweite Scheibe auflegen und abbacken.
Backtemperatur 190°C



VEGANE WAFFLES

MaRMOR-WaFFLeS =

2 Backzeit:
L STUCKZAHL: 18 ca. 22 Min.
B A
5 v ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Meister-Goldback-Streusel 180g  Den Streusel locker auf ein mit Boeson Back-
(gebacken) trennpapier belegtes Blech streuen und ab-
backen.

Vegane Rihrmasse 630g Die Silikonmatte ,Waffel“ etwas fetten und
(s. Grundrezept) die Rihrmassen wie gewiinscht einfllen

¢ Kakao-Rihrmasse, vegan 630g (ca!70gje Waffel). Den gebackenen Streusel
(s. Grundrezept) aufstreuen, mit Boeson Backtrennpapier ab-

decken, ein Lochblech auflegen und abbacken.
Nach dem Backen die Matte mit den Waffeln
5—10 Min. stehen lassen, dann stlrzen.

Dekor: Dekor:
Puderzucker 100g Nach dem Erkalten mit Puderzucker absieben

ekt 1540g oder wie gewiinscht dekorieren.

~ Backtemperatur 200°C

RAiNBOW- vegamely
WaFFLesS

STUCKZAHL: 18

ZUTATEN GEWICHT
Vegane Riihrmasse 1.260g
(s. Grundzrezept)

Streusel, gebacken 180¢g
(s. Grundzrezept)

Vanille-Fillcreme, vegan 450g
Dekor:

Vegane Glasur
Fruchtgummis

Gesamt 1.890g

Q>

Back- und Dekormatte , Waffel“

Art.-Nr. 10271093 o 4
VE: 1St
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CHOC-CRE€aM-
WaFFLes

STUCKZAHL: 18

ZUTATEN GEWICHT
Kakao-Rthrmasse, vegan 1.260g
(s. Grundzrezept)

Kakao-Streusel, gebacken 180 g
(s. Grundzrezept)

Vanille-Heillcreme, vegan 720g
Dekor:

Schokoladen-Tropfen
Schokoladen-Spane
Vegane Glasur
Kakao-Kekse

Gesamt 2.160g

vaNiLLe-HeilsCReMe, Vecan

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Meister VanilleKrem Vegan 350g Meister Vanillekrem Vegan mit dem heifSen
Wasser, min. 65 °C 1.000g Wasser ca. 5 Min. bei hoher Geschwindigkeit

R
Meister Goldcreme 225g aufschlagen.
Die Meister-Goldcreme auflosen, unter die N

Creme laufen lassen und bei mittlerer Ge-

Gesamt 1575g schwindigkeit ca. 5 Min. glattrihren.

VaNille-FULLCReMe, VeGaN

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Meister VanilleKrem Vegan 300g Meister VanilleKrem Vegan mit dem Wasser
Wasser, ca. 20 °C 700g 3 Min.aufschlagen und etwas verquellen
Pati Whip Vegan 1.000g lassen.

Die gut gekiihlte Pati Whip Vegan 1 Min.
auf Stufe 2 und ca. 2 Min. auf Stufe 3 auf-
schlagen und die Vanillecreme unterziehen.

Gesamt 2.000g
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VeGaNe TOPSELLeR
PERFEKU INSZENiCRt!

Ruicken Sie Ihre veganen Kreationen ins Rampenlicht und profitieren

Sie mit unseren reichweitenstarken Werbemitteln: aufmerksamkeits-
starke Gebackeinstecker, farbenfrohe Plakate, wirkungsvolle Social-Me-
dia-Vorlagen und individualisierbare Couponkarten.

Damit ziehen Sie alle Blicke auf Ihr Angebot und locken Neukunden in
Ihre Filiale!

Gebackeinstecker

-2\ THE WORLD
L@ OF BAKING

BY CSM INGREDIENTES

lhrLogo  schnapp! bir Deinen L e
sUrseN LieBLINGSSNack! ..~

Motivplakat

Dekoraufleger Muffinkapsel Muffin ,,Gebackkapsel- Back- und Dekormatte
Marzipan Riibli, vegan »Tulpe®, lila Verband“, ca.75g »,Waffel*

Art.-Nr. 10271794 Art.-Nr. 10171157 Art.-Nr. 10103617 Art.-Nr. 10271093
VE: 200 St. VE: 250 St. VE: 50 St. VE: 1 St.

Jetzt im Service-Club bestellen: Tel. 0463 / 41 40 30 | info.austria@csmingredients.com

202410 | Vorbehaltlich Irrtimer und Druckfehler.

CSM Ingredients Austria GmbH (r
Schleppe Platz 8 | 9020 Klagenfurt ‘ SM
Tel. 0463 41403 0 | info.austria@csmingredients.com “

@ O M | www.csmingredients.com INGREDIENTS



