UrDinkel-Riihrkuchen "Mandel"
Meister UrDinkel-Rihr, Meister Kremipan
Dinkel-Ruhrkuchen mit Mandeln

cSM

INGREDIENTS

Rezept-Nr.: 07095
Erprobtes Artikelrezept
Feingebacke

Anzahl Sticke: 10

Zutaten Gewicht kg Herstellungshinweis
Mandelfillung: Mandelfiillung:
Meister Kremipan 0,525 Meister Kemipan mit dem Wasser und dem Vollei glattriihren, die
Wasser 0,125  gerosteten Mandelsplitter unterheben und ca. 30 Min. quellen
Vollei 0,125  lassen.
Mandelsplitter, gerdstet 0,400
Urdinkel-Rihrmasse mit Ol 4,000 Die Mandelfullung unter die UrDinkel-Ruhrmasse ziehen.
mit Meister UrDinkel-Rihr
(s. Grundrezept)

Je Backform ,,UrDinkel Kuchen“ ca. 500 g Ruhrmasse einfiillen,
Meister Knusper 0,080  anschlieRend Meister Knusper, dann die gehobelten Mandeln
Mandeln, gehobelt 0,040  aufstreuen, mit einem Ol-Spachtel eindriicken und abbacken.

Gesamtgewicht: 5,295 kg

Ofentemp.: 180 °C (60 °C unter der Temp. fiir Brotchen)

Backzeit ca.: 40 Min.

lhr(e) Ansprechpartner(in): Hans-Peter Klockner.
Telefon: 0800 418 418 1 E-Mail: hotline.feinback@csmingredients.com. 06.09.2022



cSM

INGREDIENTS

Rezept-Nr.: 02073

UrDinkel-Riihrmasse mit Ol Erprobtes Grundrezept
Meister UrDinkel-Ruhr Feingebacke
Rihrmassen Anzahl Sticke: 0
Zutaten Gewicht kg Herstellungshinweis
Meister UrDinkel-Riihr 1,000  Alle Zutaten mit einem Flachriihrer oder groben Besen bei mittlerer
Vollei 0,400  Geschwindigkeit miteinander verriihren.
Speisedl: Raps 0,400  Fir eine gute Tragfahigkeit die 1angere Rihrzeit wahlen.
Wasser 0,100

Riihrzeit: 7 Minuten

Gesamtgewicht: 1,900 kg Ofentemp.: 0 °C (0 °C unter der Temp. fiir Brétchen)

Backzeit ca.: 0 Min.

lhr(e) Ansprechpartner(in): Hans-Peter Klockner.

Telefon: 0800 418 418 1 E-Mail: hotline.feinback@csmingredients.com. 06.09.2022



