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URDINKELCHEN

Dinkelgebacke mit Urgetreide wie Einkorn,
Emmer, Khorasan und verfeinert mit Ge-
wirzen wie Ingwer und Koriander sind bei
den Verbrauchern dufderst beliebt.

Die neuen UrDinkelchen zeichnen sich
durch intensives Aroma, einzigartige
Saftigkeit und frische Vielfalt aus. Die
Kostlichkeiten in handlichem Format
kombiniert mit einer Extraportion Frucht-
genuss werden Thre Kunden begeistern!
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Mit fruchtiger Abwechslung und dem
herrlich nussigen Geschmack von Din-
kel und Urgetreide sowie vielseitigen
Veredelungen differenzieren Sie sich
effektiv vom Wettbewerb.

Das handliche Format macht die Ur-
Dinkelchen perfekt fir den bequemen
Genuss unterwegs (warum nicht fur’s
nachste Picknick?) — und steigert Ihre
Impulskaufe!

Mit absatzstarker Authentizitét
nutzen Sie die wachsende Nachfrage
nach ursprunglichen Lebensmitteln
und profitieren vom aktuellen Urge-
treide-Trend.
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Die Mischung macht's: trendiges Urgetreide und beliebter CLEAN
Fruchtgenuss - die optimale Voraussetzung, Ihre Kunden LABEL
nachhaltig zu begeistern. Entdecken Sie die volle Vielfalt
fur Thre frischen Umsatzbringer. LEnEr . EIE
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URDINKELCHEN

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Meister Clean Meister Clean Label Goldback mit Meister Alle Zutaten mit einem Flachruhrer
Label Goldback 3.750g braunem Zucker glatt arbeiten. UrDinkel-Riihr 1.000g oder groben Besen bei mittlerer
Brauner Zucker 750g Meister UrDinkel-Riihr und das Vollei 400g Geschwindigkeit miteinander ver-
Meister Dinkelmehl zugeben und alles zu Speiseol 400g rahren.
UrDinkel-Riihr 5.000g Streusel verarbeiten. Wasser 100g
Dinkelmeh! T 700 2.500g Riihrzeit: 5—8 Min.

Der Streusel kann anschlieRend durch Fir eine gute Tragfahigkeit die

ein Streuselsieb gedrlckt werden. langere Rihrzeit wahlen.

Gesamtgewicht 12.000g Gesamtgewicht 1.900g
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Backzeit
ca. 25 Min.

STUCKZAHL: 30

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
UrDinkel-Streusel mit Meister 450g 30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60 g UrDinkel-Rihr-

masse einfullen.
UrDinkel-Riihrmasse mit Meister

UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) 1.800¢g
Vanillecreme: Vanillecreme:
Meister Kaltcreme 160g Meister Kaltcreme mit dem Wasser glattrihren.
Wasser 450g
Meister Erdbeer-Fiillung 900g Je Form 20g Vanillecreme als Spirale und 30 g Meister Erdbeer-Fiillung
in 3 Streifen aufdressieren.
Sommerstreusel: Sommerstreusel:
Meister Knusper 40g Meister Knusper, Hagelzucker und Mandeln miteinander gut mischen und das
Hagelzucker 120g Speisedl unter arbeiten.
Mandeln, gehobelt 120g
Speisedl 20g AnschlieBend je 10 g Sommerstreusel aufstreuen und abbacken.
Gesamtgewicht 4.060g Backtemperatur 190 °C

Backzeit
ca. 25 Min.

STUCKZAHL: 30

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
UrDinkel-Streusel mit Meister 450g 30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60 g UrDinkel-Rihr-

masse einfillen.
UrDinkel-Rihrmasse mit Meister

UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept) 1.800¢g

Vanillecreme: Vanillecreme:

Meister Kaltcreme 160g Meister Kaltcreme mit dem Wasser glattriihren.

Wasser 450g

Rhabarberstiicke 600g JeForm 20g Vanillecreme als Spirale aufdressieren, je 20 g Erdbeer- und
Erdbeerstiicke 600 g Rhabarberstiicke aufstreuen, 5g UrDinkel-Streusel und gestiftete Mandeln
UrDinkel-Streusel 150g aufstreuen und abbacken.

Mandeln, gestiftet 60g

Meister Gel Neutral 150g Nach dem Backen mit Meister Gel Neutral abglanzen.

Gesamtgewicht 4.420g Backtemperatur 190 °C
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URDINKELCHEN

UrDinkel-Streusel mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

UrDinkel-Riihrmasse mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

Joghurtfiille:

Meister Topfenstabil Plus
Joghurt 3,6 %

Eiklar

Apfelfiille:

Meister Apfelstrudelmix
Wasser ca. 60 °C

Zucker

Brosel, stk

Zimt

Aromen Vanille, Zitrone

UrDinkel-Streusel
Meister Gel Neutral

Gesamtgewicht

UrDinkel-Streusel mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

UrDinkel-Rihrmasse mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

Topfenfiille:

Meister Topfenstabil Plus
Vollei

Wasser

Speisetopfen

Pfirsiche

Meister Gel Neutral

Gesamtgewicht

450g

1.800g

120g
295¢g
35g

758
375¢
22g
37g

1g

210g
150g

3.572¢g

450¢g

1.800g

300g

90¢g
210g
900 g
900 g
150g

4.800g

Backzeit
ca. 25 Min.

30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60g UrDinkel-Rihr-
masse einfullen.

Joghurtfiille:
Alle Zutaten in einem Kessel bei mittlerer Geschwindigkeit ca. 3 Minuten glatt
rihren.

Apfelfiille:

Meister Apfelstrudelmix mit heilem Wasser verriihren und mindestens 5
Stunden quellen lassen. Danach die restlichen Zutaten unter die eingeweichten
Apfel rihren.

Je Form 15 g Joghurtfiille als Ring aufdressieren, mittig einen Tupfen (ca. 17 g)
Apfelfille einfillen, UrDinkel-Streusel aufstreuen und abbacken.

Nach dem Backen mit Meister Gel Neutral abglanzen.

Backtemperatur 190 °C

Backzeit
ca. 25 Min.

30 Florentiner Ringe (@ 10cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60 g UrDinkel-Rihr-
masse einflllen.

Topfenfiille:
Alle Zutaten in einem Kessel bei mittlerer Geschwindigkeit ca. 3 Minuten
glatt rihren.

Je Form ca. 50 g Topfenfille aufdressieren, 30 g Pfirsichspalten auflegen
und abbacken.
Nach dem Backen mit Meister Gel Neutral abglanzen.

Backtemperatur 190 °C
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GEWICHT
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Backzeit
ca. 25 Min.

STUCKZAHL: 30

UrDinkel-Streusel mit Meister

UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

UrDinkel-Riihrmasse mit Meister
UrDinkel-Riihr (s. Grundrezept)

Meister Mailander Masse
Vollei

450g

1.800¢g

550g
50g

30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen, die Tartelettes
Kapseln einlegen, 15 g UrDinkel-Streusel einstreuen und 60g UrDinkel-Rihr-

masse einfullen.

Die Meister Maildnder Masse mit dem Vollei glattriihren und als Spirale (ca.

20g) aufspritzen.

Meister Kirschfiillung extra 1.200g Anschliefend 40 g Meister Kirschfiillung extra aufdressieren.

Sommerstreusel: Sommerstreusel:

Meister Knusper 40g Meister Knusper, Hagelzucker und Mandeln miteinander gut mischen und das

Hagelzucker 120g Speisedl unter arbeiten.

Mandeln, gehobelt 120g

Speisedl 20g Anschlieend je 10 g Sommerstreusel aufstreuen und abbacken.

Gesamtgewicht 4.350g Backtemperatur 190 °C
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ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Meister UrDinkel-Riihr 1.000g Alle Zutaten zu einem glatten Linzer-Teig verarbeiten und zum Absteifen kihl

Meister Nuss 650g stellen.

Meister Goldback 400g

Biskuitbrosel, fein gemahlen 400 g

Zimt 5g 32 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen und die

Vollei 250g Tartelettes Kapseln einlegen.

Wasser 200g Den Linzer-Teig ca. 8 mm stark ausrollen, 32 Béden ausstechen (@ 10 cm,
ca.62g), in die Papierbackformen einlegen und 30 g Ribiselmarmelade
aufdressieren.

Ribiselmarmelade 960 g Den restlichen Linzer-Teig mit Vollei spritzfahig machen. Mit einer Lochtulle
(® 7mm) ein Gitter (ca. 32 g) aufdressieren und abbacken.

Vollei 150 g
Nach dem Backen noch heils mit Meister Gel Neutral abglanzen und nach

Meister Gel Neutral 100g Wunsch ausdekorieren.

Gesamtgewicht 4.115g Backtemperatur 190 °C
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MEISTERMARKEN

Profitieren Sie vom aktuellen Urgetreide-Trend
und begeistern Sie IThre Kunden mit der fruch-
tigen Vielfalt der UrDinkelchen. Mit einladen-

dem Plakat und auffalligem Gebackeinstecker

bleiben Thre Geback-Highlights garantiert im

Gedachtnis Ihrer Kunden und machen Lust auf (I\/M@ Tm M‘Eefw Wi,

ursprunglichen Genuss mit Frucht.
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T CIECHENTE.

202005 | Vorbehaltlich Irrtiimer und Druckfehler.

CSM Austria GmbH

Schleppe Platz 8 | 9020 Klagenfurt
T: 0463 41403 0 | F: 0463 2651000 19 @ ‘ s wmmm
info.austria@csmbakerysolutions.com wonld, aﬁ bw

www.csmbakerysolutions.at Bakery Solutions



