UrDinkel Aprikosen-Cranberry-Tortchen

Meister UrDinkel-Ruhr, Meister Fruchtfillung Aprikosen

cSM

INGREDIENTS

Rezept-Nr.: 07554
Erprobtes Artikelrezept
Feingebacke

Riihrmassengeback mit Fruchtzubereitung (33%) und Cranberries (4%) Anzahl Stiicke: 20
Zutaten Gewicht kg Herstellungshinweis

Dinkel-Streusel 0,300 20 Florentiner Ringe (& 10 cm) auf Bleche stellen, je ein Mini-
mit Meister UrDinkel-Rihr Tartelette Férmchen einlegen und je 15 g Dinkel-Streusel

(s. Grundrezept) einstreuen.

Urdinkel-Rihrmasse mit Ol 1,200

mit Meister UrDinkel-Ruhr Mit einem Spritzbeutel 60 g UrDinkel-Rihrmasse gleichmaRig
(s. Grundrezept) einfullen.

Cranberries 0,100

Meister Fruchtfiillung Aprikose 0,750 Die Cranberries unter die Meister Fruchtfiillung Aprikose ziehen.
Dinkel-Streusel 0,200  Je Ring ca. 40 g der Fruchtfullung mittig aufspritzen, mit 10 g
mit Meister UrDinkel-Ruhr Dinkel-Streusel bestreuen und abbacken.

(s. Grundrezept)

Meister Gel Neutral 0,100

Nach dem Backen mit Meister Gel Neutral abglanzen.

Gesamtgewicht: 2,650 kg

Ofentemp.: 190 °C (50 °C unter der Temp. fiir Brotchen)

Backzeit ca.: 20 Min.

lhr(e) Ansprechpartner(in): Hans-Peter Klockner.
Telefon: 0800 418 418 1 E-Mail: hotline.feinback@csmingredients.com. 07.09.2022



cSM

INGREDIENTS

Rezept-Nr.: 02071
UrDinkel-Streusel Erprobtes Grundrezept
mit Meister UrDinkel-Ruhr Feingebacke

Anzahl Stiicke: 0

Zutaten Gewicht kg Herstellungshinweis

Meister Clean Label Goldback 3,750  Meister Clean Label Goldback mit dem Braunen Zucker glatt
Brauner Zucker 0,750  arbeiten.

Meister UrDinkel-Riihr 5,000 Meister UrDinkel-Riihr und das Dinkelmehl zugeben und alles zu
Dinkelmehl Type 630 2,500  Streusel verarbeiten.

Der Streusel kann anschlieend durch ein Streuselsieb gedruckt
werden.

Gesamtgewicht: 12,000 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. 07.09.2022



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. 07.09.2022



