Obst-Creme-Desserts

mit verschiedenen Friichten




Obst-Creme-Desserts

) Preise in DM*
Herstellungsweise Zutaten G?WICht er Stick
g IF()ilo, Liter Gesamt
Mirbeteig 45x 60 cm ausrollen und ab- Mirbeteig 1000
backen. AnschlieBend Johannisbeer- Johannisbeer-
marmelade aufstreichen und Wiener- marmelade 300
Masse auftragen.
Wiener-Masse:
Nun alles zusammen abbacken, und E
wenn abgekihlt, empfiehlt es sich, die .
: : ; 12 'Sk, ca. 600 g
Kapsel in der Mitte aufzuschneiden und . pe
mit 23 der angegebenen Creme-Menge . g
: Wasser 759
zu follen. 1700
Mehl 250 g
Danach das abgeschnittene Oberteil Sfaf'kepuder &g
: . Meisterback
auflegen und mit der noch verbliebe- .
. . extraweich 125¢
nen Creme-Menge einstreichen. .
Creme 750
Die Seiten evil. beschneiden, damit Pilidhte. wis = B.s
eine exakte Fléche von genau 57x42 Ananas, Aprikosen,
cm entsteht, so daf3 Stiicke von etwa Bananen, Erdbeeren =
6x9,5 cm eingeteilt werden kdnnen. Mandarinen 2000
Pfirsiche, Pllaumen,
AnschlieBend die einzelnen Fruchtsor- Weintrauben usw.
ten reihenweise auflegen und mit Pek-
tin-Gelee bestreichen bzw. abgldnzen. Pektin-Gelee, ca. 650
Teiggewicht 6400 Material-
kosten
o
Temperatur des Ofens ca. 210° C Badkganicht 5800 Ukosten
+ Gewinn
Ausbackverlust 600 Verkaufs-
preis
42 Stick a ca. 140 Verk.-Preis
per Stick

* Diese Spalte haben wir fir Ihre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 60 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979



Emulgierte Creme

Preise in DM*

Gewicht

i per Stick
g Kilo, Liter Gesamt

Herstellungsweise Zutaten

Meistercreme und Milch unter sténdi- Meistercreme 600
gem Rihren auf ca. 80° C erhitzen
(nicht kochen). Eigelbe mit einerkleinen
Menge Milch verrishren und hinzufigen.
Anschliefend 5 Minuten im Emulgator
laufen lassen, danach bis auf ca. 40° C
abkohlen und nochmals 5 Minuten emul-
gieren.

Im Kihlschrank bei + 4° C (eventuell
ober Nacht) lagern und anschlieffend
im Gebldse oder von Hand aufschla-
gen. Sobald die emulgierte Creme tat-
sdichlich + 4° C betrégt (mit Thermo-
meter nachmessen), kann sie aufge- Milch. 1 1. ¢a 1000
schlagen werden. T

Bei Verwendung von Haushaltsmixge-
rédten und GroBmix oder Mehrzweck-
gerdten betrégt die Bearbeitungszeit
etwa zweimal 1 Minute.

Zur Schnitt- und Standfestigkeit der Fil-
lungen empfiehlt es sich, Blattgelatine
zu verwenden und stets darauf zu ach-
ten, daB auBBer der aufgeldsten Gela-
tine auch Frichte, Fruchtsdfte oder
andere Geschmacksstoffe, wie zum Bei-
spiel Schokolade, Nougat usw., der
aufgeschlagenen emulgierten Creme
zugesetzt werden. Eigelbe, 2 Stick, ca. 40

Gesamtgewicht 1640 kofericl-
osten

Unkosten
+ Gewinn

Verkaufs-
preis

Verk.-Preis
per Stiick

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 60 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979



Was sagen
die Paragraphen?

Nach der gegenwirtigen Rechtslage ist
das Fiillen und Garnieren mit Emul-
gierter Creme gestattet, wenn sie sich
sowohl in ihrem Aussehen als auch
im Geschmack von Schlagsahne un-
terscheidet. Es miissen deshalb der
Emulgierten Creme die nebenstehend
genannten Zutaten zugesetzt werden.
Eine kiinstliche Firbung der Emul-
gierten Creme ist nicht gestattet!

Auflerdem ist nicht gestattet . . .

.. Gebickstiicke mit Emulgierter Creme
zu fiillen, in denen der Verbraucher
eine Sahnefiillung erwartet (z. B.
Windbeutel, Baisers, Schillerlocken,
Schokoladen- oder Hippenrollen).

.. Emulgierte Creme zu Halbgefrorenem
oder Eis zu verarbeiten.

.. Emulgierte Creme in Portionen als
selbstindige Beigabe — z. B. zu Apfel-
kuchen oder Erdbeertorte — abzu-
geben.

.. Gebickstiicke mit Emulgierter Creme
so zu bezeichnen, daf sie mit Sahne-

gebick verwechselt werden konnen.

“mulgierte Creme lose zu verkaufen.

S0 vielseitig ist Emulgierte Creme!

Torten und Gebdicksticke dirfen mit Emulgierter Creme gefillt
und garniert werden, wenn ihr Frichte oder Fruchtsdfte, Spirituo-
sen, Kakaopulver, Schokolade, Nougat u. &. zugesetzt sind. Sie
haben also viele Méglichkeiten, lhren Kunden die gewiinschte Ab-
wechslung zu bieten — mit Emulgierter Creme!

Schokoladenschnitten ¢

Meistermarken-

Apte‘sn‘enscnni"en Rezeptwerk)

Brauchen Sie Rezepte fir Gebdck mit Emulgierter Creme? Win-
schen Sie néhere fachliche Beratung? Postkarte genigt an das
Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Ham-
burg 1, Postfach 979.



Erdbeer-Schnitten

mit emulgierter Creme




Erdbeerschnitten mit emulgierter Creme

Preise in DM*
Herstellungsweise Zutaten Gl.awicht .
e Rio L Gesamt
Mirbeteig 45x60 c¢cm ausrollen und ab- Mirbeteig 1000
backen. AnschlieBend mit Erdbeerkonfitire
bestreichen und ca. 600 g Wiener-Masse
gleichmdBig darauf verteilen. Nun alles "
zusammen abbacken und anschlieffend Erdbeerkorgﬁfure
auskihlen lassen. Danach Erdbeerkonfi- zum Bestreichen 250
tire auf die gebackene Wiener-Masse
aufstreichen. In der Zwischenzeit Gelatine
einweichen und Zitronensaft vorbereiten. Wiener-Masse 500
Danach emulgierte Creme aufschlagen
und die in der Zwischenzeit eingeweichte,
aufgeldste und mit Zitronensaft verdinnte Emulgierte Creme,
Gelatine sowie die Erdbeerkonfitire vor- 31, ca. 3000
sichtig unterarbeiten. (Am zweckmdBig-
sten erfolgt das Unterarbeiten der aufge-
|6sten Gelatine und Konfitire, indem erst N
eine kleine Menge, also ca. '/s der auf- Erdbeerkonfitire 0
geschlagenen emulgierten Creme, damit
versetzt wird, um anschlieBend die rest-
liche Menge damit zu vermischen.) Nun Zitronensaft,
auf die mit einem Holzrahmen oder einer 3-4 Stiick, ca. 120
Pappe umstellten Béden einfillen, und e
zwar so, daB eine Héhe von etwa 4 cm
eingefillter Creme entsteht. AnschlieBend
absteifen lassen und Milch-Kuvertire mit Gelatine,
dem Messer fein schaben und auf die ge- 15 Blatt, ca. 30
samte Flédche verteilen.
Danach in 6 Streifen von 10 cm Breite
schneiden und diese in jeweils 11 Sticke
von 4 ¢cm, so daB insgesamt 66 Stiicke auf Milchkuvertire,
diese rationelle Arbeitsweise entstehen. gehobelt 250
Gesamtgewicht 5750 kM‘”e’i“"
osten
Temperatur des Ofens ca. 210° C Unkosten
+ Gewinn
Verkaufs-
preis
66 Stiick & ca. 85 Verk.-Preis
per Stick

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 60 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979



«_  VON MEISTER ZU MEISTER

Ein Kwndendienst s des /Obaxéa F“” die /Ou»xéa

%5@0&“69695(’6% vem N eistermarben-tDackinstitut

Rat und Tat-an Ort und Stelle

»Sie kommen ja wie gerufen!« Das hort er oft
(und immer wieder gern). Bei der Vorrede hiilt man

sich meist nicht lange auf. Es geht gleich hinein in
eine fachliche Diskussion, die es in sich hat. Mit an-
deren Worten: an Gesprichsthemen mangelt es nie.

Der Mann, von dem hier die Rede ist, hat vielleicht
schon einmal bei Thnen in der Backstube gestanden.
Gemeint ist nimlich der Backspezialist des Meister-

marken-Kundendienstes.

Ja — warum denn iiberhaupt noch Backspezialisten,
wenn das Meistermarken-Backinstitut schon prompt
und kostenlos alle fachlichen Fragen beantworten
hilft, wenn »Von Meister zu Meister« stindig Anre-

gungen bietet?

Das ist kurz erklirt: Meistermarken-Kundendienst
soll so praxisnah wie moglich sein. Er soll jedem
Verwender der Meistermarken gerecht werden. Auch
dann, wenn es ganz spezielle Fragen zu kliren gilt.

Solche Dinge lassen sich meist nur an Ort und Stelle
behandeln. SchlieBlich ist des Problems Losung erst
dann fiir Sie von Wert, wenn sie unter den Bedin-
gungen Ihres Betriebs gefunden und erprobt worden ist.

Daher wollen Thnen Fachleute helfen, die von
frith bis spit in den verschiedenartigsten Betrieben
vielfiltige Erfahrungen sammeln. Ganz gleich, ob es
um backtechnische, organisatorische oder verkiufe-
rische Fragen geht — die Backspezialisten des Meister-
marken-Kundendienstes haben schon »viele harte

Niisse geknackte,
Warum nicht auch bei Ihnen? Wo Thr Betrieb auch

liegt — er liegt immer im Arbeitsbereich eines Back-

spezialisten. Er kommt nicht nur »wie gerufenc,

sondern auch dann, wenn Sie nach ihm rufen. Kosten-

los, wie aller Meistermarken-Kundendienst, versteht
sich. Verstindigen Sie nur Thren Reisenden vdh der
Margarine-Union — mit Rat und Tat an Ort und

Stelle wird so schnell wie moglich geholfen!




Englische Kuchen (English Cake)

mit Zusatz von Kakaopulver




Englische Kuchen (dunkle Masse)

Preise in DM*
Herstellungsweise Zutaten G?th' N
ing ’t:;’ ?_'Il"glr( Gesamt

200 g Mehl und 90 g Backpulver sieben Meisterback

und fir das Unterarbeiten zum Schluf3 axiroweich

aufbewahren. 1800 g Mehl, Zucker, Ka-

kaopulver, Milchpulver und Salz mit- oder

einander vermischen. In diese ver- Meisterback 1200

mischten Zutaten Meisterback extra-

weich oder Meisterback in kleine Stiicke Mehl 1800

scE_neidenl.) Ansdcujlieﬂelncl inbeinei) Ma-

schine geben und so lange bearbeiten

(1 Il:)is 2 Mingften})\, bis eine sc;rreuseld[;\n- Zucker 2000

liche Beschaffenheit entstanden ist. Da-

RAGCI’I die N(\ﬁsc}?ine obstelllz:-n und die Kakaopulver 400

asse grindlich zusammenkratzen. .

Nun figt man bei langsamer Umdre- Milchpulver 200

hung der Maschine die temperierten Salz 30

Eier und anschlieBend das heifle Was-

ser (mindestens 60° C) hinzu. Danach

die Maschine abstellen und die Masse

wiederum griindlich zusammenkratzen. Eier, 24 Stuck, ca. 1200

Die Maschine auf schnellste Umdrehung

schalten und die Masse glatt- bzw. Wasser 1200

schaumigrihren (ca. 5 bis 10 Minuten,

je nach Art der Maschine). Danach die

Maschine abstellen und die Masse noch-

mals griindlich zusammenkratzen sowie Mehl 200

das restliche mit Backpulver gesiebte

Mehl hinzufigen (Bearbeitungszeit ca. Backpulver 90

5 Minute).

Die Masse abermals zusammenkratzen

und in einen vorbereiteten Holz- oder Glasur:

Asbestrahmen mit InnenmafBen von min-

destens 45x60 cm und einer Hohe von Meisterbiski

7 cm einfillen. Nach dem Backen stir- e (200)

zen und wenn erkaltet, mit aufgefihr- Fondant (400)

ter Glasur bestreichen. In Stiicke von

9x 15 cm schneiden und verpacken. Kakaopulver (30)

Teiggewicht 8320 kMO‘;:‘;;i""

Temperatur des Ofens ca. 170° C
Backzeit: ca. 80 Minuten Backgewicht 7570 ‘—Jl-nlg:\:ﬁ?m
Besondere Bemerkungen: Ausbackverlust 750 xreeril:wfs-
Glasurherstellung: . i Verk.-Preis
Fondant geschmeidigarbeiten, anschlieBend mit Meister- 20 Stick a ca. 410 per Stick

biskin in der Rihrmaschine schaumigrihren. Wenn er-
forderlich, einige Tropfen Lduterzucker bzw. Wasser
hinzugeben.

* Diese Spalte haben wir fir ihre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 56 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979

-



Meistermarfen-Rezepte

Mehr Erfolg mit Meistermarken

Erprobtes Rezept: Frankfurter Kranz

: Preis in DM
Herstellungsweise Zutaten G?wxcht _— S -
NE perkg St.!/ Gesamt
Sandmasse in eine Kranzform (Auflen-¢ 20 cm) ein- Sandmasse 450
fiillen und backen. Zweimal durchschneiden. Mocca-
paste und Krokantstaub unter die Vollcreme rithren; Fillung
tranken, fillen, zusammensetzen und einstreichen. Vollcreme 150
Mit Krokant einstreuen, in 12 Stiicke einteilen, aus- Moccapaste D)
garnieren und mit Friichten belegen. R T—— 10
Tranke 25
Dekor
Krokant 100
Belegfriichte 10
Herstellungsweise der Vollcreme Vollcreme
Eier mit dem Zucker glattrithren und die unter a) a) M‘eisterbiskin 200 g
aufgefithrten Zutaten hinzugeben, unter stindigem Milch 500 g
Rithren 1 Minute lang aufkochen. Abkiihlen lassen Zucker 300 g
und zusammen mit der unter b) aufgefiihrten Meister- Qchose 300 g
creme (ca. 10-15 Minuten) aufschlagen. Eier 3 St. 150 g
b) Meistercreme 1500 g
Gewicht 2950 g
Herstellungsweise des Trocken-Krokants Trocken-Krokant
Alle Zutaten mischen und in einem Kupferkessel un- I%lud(cfrl 500 g
ter Zuhilfenahme eines Holzspattels abrosten. Nach gex?alﬁe':) 125 g
Erreichen einer hellen Briunung sofort aus dem Niisse
Kupferkessel auf ein Backblech schiitten und zwecks gemahlen 125 g b
schnellerer Erkaltung gleichmissig verteilen. Gewicht 750 g
Material-
Zutatengewicht kosten
Unkosten
Besondere Bemerkungen: Kuchengewicht 747 + Gewinn
Die Vorcreme kann fiir einige Tage auf Vorrat gekocht, muf} Verkaufs-
jedoch kiihl gelagert werden. Bei der Herstellung der Vollcreme Ausbadkverlust Preis
wendet man das Verhiltnis 1:1 an; d. h. 1 1 Vorcreme zu 1 kg =
Meistercreme. Verk.-Preis
12 Stiick a 62 per Stiick

Haben Sie noch weitere Fragen? Dann wenden Sie sich bitte an das Backinstitut der Margarine-Union GmbH. Hamburg, Postf. 979
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Fur den Nachwuchs

Liebe Jungen! Durch die Veréffentlichung
der Rezepte »English Cake«, helle und
dunkle Masse, liegt es nahe, auf die
Besonderheiten dieser Masse einzugehen.
Das Bearbeiten oder Schaumigrihren
dieser typisch englischen Masse muf3
unter voéllig anderen Voraussetzungen

erfolgen, alswir es bisher gewohntwaren.

1 Die trockenen Zutaten und Meisterback

extraweich oder Meisterback nur so lange

Hickatsnino hrwerk ey 0Mingten] bearbeiten, bis eine streuselartige
Masse entstanden ist.(Werden die Zutaten
lénger bearbeitet, bilden sich Klumpen,

die sich nur schwer wieder |&sen.)

2 Das Wasser sowie die Eier dirfen nicht
kalt hinzugefigt werden, deshalb
a) Eier auf Backstubentemperatur bringen

b) Wasser auf mindestens 60° C erhitzen.

3 Bei Verwendung von Meisterback

empfiehlt es sich, kochendes Wasser

zu verwenden, wéhrend man bei Ver-
wendung von Meisterback extraweich

mit heiflem Wasser (60°) auskommt.

4 Sollte wider Erwarten die Masse geronnen
bzw. grieBBelig geworden sein, den Kessel
von unten mit einer Gasflamme oder
dhnlicher Energiequelle anwérmen, bis
eine glatte Beschaffenheit entstanden ist.
Dieses Anwdrmen muf sehr vorsichtig er-

folgen, also kleine Gasflamme verwenden.

Knetmaschine (ca. 25 Minuten)



Blcitterteig (deutsche Art)

Preise in DM *

Gewicht

ing per Stick,
Kilo, Liter Gesamt

Herstellungsweise Zutaten

Meisterzieh mit ca. 50 g Mehl durch-
kneten und zu einem Viereck, etwa in
GroBe des Vorteiges (ca. 15x15 cm), Meisterzieh 1000
formen.

Aus den Ubrigen Zutaten (ohne Mei-
sterzieh) einen Vorteig bereiten, rund
zustoBBen und Uber Kreuz einschneiden. Mehl (Type 550) 1000

Vorteig und Meisterzieh ca. 10 Minu-
ten kihl lagern. AnschlieBend die Ek-
ken des Vorteiges so ausrollen, daf3 die
Mitte des Teiges dicker bleibt. Zucker 30

Das geschmeidiggearbeitete Meister-
zieh-Rechteck in die Mitte des Vorteiges

legen und von allen Seiten gut ein-
schlagen. Salz 15

Der Teig erhdlt mit jeweils 10 bis 15 Mi-
nuten Pause zwei doppelte (2x4) und

zwei einfache (2x3) Touren.
Wasser, 1, 1, ca 600

Vor dem Avufarbeiten muf3 der Teig
nochmals 10 bis 15 Minuten ruhen.

Teiggewicht 2645 Material-

kosten

Temperatur des Ofens ca. 230° C

Backgewicht linkGo;LSir:m

Ausbackverlust Verkaufspreis

2 3 Verk.-Preis
................ Stick a per Stiick

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 51 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postf. 979



EIN KUNDENDIENST * Herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine Union GmbH, Hamburg 1, Postfach 979 *

Erscheint in zwangloser Folge und wird kostenlos verteilt * Nachdruck — auch auszugsweise — nur mit Quellenangabe gestattet -

Gesamtherstellung: Graphischer GrofSbetrieb LN-Druck Liibeck * Fotos: R. Kleinhempel, Hamburg, Kunsthalle




Prasselkuchen mit Nougatfillung

besonders mirbe, zart und knusprig




Prasselkuchen

Preise in DM*
Herstellungsweise Zutaten Gfswichi Stiick
ing ?(Zr, LE:‘jecr Gesamt
Y
» v
Blatterteig 45x56 cm ausrollen (ca. 3,5 Blatterteig 600
mm dick) und auf ein mit Wasser be-
sprengtes Blech legen.
Nougat etwas anwdrmen und weich
bzw. glatt arbeiten. AnschlieBend auf
den Blétterteig aufstreichen und dann
: o : Streusel:
in 24 Stiicke 7x15 cm schneiden.
Danach den Streusel aufstreuen und Meisterbck
reichlich stippen (entweder mit einer i
I P ' ;
Gabel oder mit einem Garnier omm? Maistarhodk
Nach einer Abstehzeit von etwa 20 Mi- i
. extraweich 100
nuten abbacken und anschlieBend mit
Puderzucker bestduben. Zucker 125
Mehl 150
Streuselherstellung’:
Meisterback oder Meisterback extra-
weich auflésen. Mit dem Zucker und
Mehl weiterverarbeiten und dann durch
ein grobmaschiges (5 mm im Quadrat)
Streuselsieb driicken. Nougat 200
Teiggewicht 1175 Jmainl;
Temperatur des Ofens 200° C
P Backgewicht 950 l_!{“'g’:\’h,el:n
Besondere Bemerkungen: Avebakvailost 225 Verkaufs-
preis
! Die oben aufgefilhrte Art der Streuselherstellung ;
garantiert gleichmd@Big groBe Streusel 24 Stick a ca. 40 X:rrks';gils

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 55 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979
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%e»auogegeéan vom JW\eistermarben-tBDackinstitat

Finden Sie sich mit Leerlauf einfach ab?

Auf welches Gebiick kénnen Sie verzichten? Eine Antwort
auf diese Frage haben wir Thnen in der letzten Folge »Von
Meister zu Meister« zu geben versucht: cine kleine Ver-
kaufsstatistik als wirkungsvolle Helferin bei der Kontrolle
Thres Sortiments. Diese Ubersicht verrit Thnen aber nicht
nur, welches Gebickstiick einen Platz in Threm Angebot ver-
dient. Aus ihr lassen sich auch umsatzstarke oder -schwache
Tage in der Woche herauslesen. Das ist ein beachtlicher
Vorteil — wenn Sie die richtigen Schliisse ziehen.

Natiirlich, am Freitag und Samstag wird es in der Back-
stube (und im Laden) immer »heifler« hergehen als am An-
fang der Woche. Sie brauchen sich aber dennoch nicht taten-
los damit abzufinden, wie unsere folgende Anregung be-
weisen mag:

In vielen Backstuben wird die Kapazitit schon dadurch
besser ausgelastet, dafl man bestimmte Teige nur ein- oder
zweimal in der Woche zubereitet, um dann je nach Tages-
bedarf einen Teil abzubacken. Warum aber nicht noch einen
Schritt weitergehen? Das hiefe: an »ruhigen« Tagen dauer-
haftes Backwerk fiir das Wochenende herstellen.

Das Meistermarken-Backinstitut hat Thnen schon verschie-
dene Gebicke empfohlen®, die sich gut im voraus abbacken
und — abpacken lassen. Sie konnen also »zwei Fliegen mit
einer Klappe schlagen«. Denn nicht nur die Backstube wird

besser ausgelastet, sondern auch im Laden ldf3t sich Leerlauf
vermeiden: wenn ruhige Minuten genutzt werden, um
Dauergebick in appetitliche Klarsichtfolien abzupacken.

Davon ganz abgesechen: mancher Schottische Teekuchen
z. B. kann Thren Laden schon vor dem Wochenende verlas-
sen haben, wenn Sie Thr Dauergebick mit einem »Sonder-
angebot« auf der Theke oder im Schaufenster herausstellen.

Eine wirkungsvolle Anregung kann lhnen das nichste
Selbstbedienungs-Geschiift geben. Sehen Sie sich doch einmal
an, wie dort »Schlager« angeboten werden: auf »Verkaufs-
pilzen« (fiir die vielleicht auch bei Thnen vor der Ladentheke
noch Platz genug ist) und mit groflen Hinweisschildern. Wie
wire das bei Thnen? »Schottischer Teekuchen — frisch aus der
Backstube« — klingt das nicht appetitanregend?

*Schottischer Teekuchen, Levantiner NufSkuchen, Englischer
Sandkuchen — das sind dauerhafte Backwaren,. die IThnen
»Von Meister zu Meister« schon empfohlen hat. Falls die
Rezepte gerade nicht zur Hand sind, wissen Sie ja: Postkarte
gentigt an das

MEISTERMARKEN-BACKINSTITUT der Margarine-Union GmbH
Hamburg 1, Postfach 979

Dort liegen auch noch Rezepte anderer dauerhafter Back-
waren fiir Sie bereit,



Blétterteig

(franzdsische Art)

Preise in DM*
Herstellungsweise Zutaten Gie:v:h' FI’(Z", ?-:;J:!‘( e
Meisterzieh oder MZ 36 und 200 g Mehl Meisterzieh
geschmeidig arbeiten, zu einem Recht- oder MZ 36 1000
eck formen und auf ca. 30x50 cm aus-
rollen.
Mehl (Type 550) 200
Das restliche Mehl mit Salz, Zucker und
Wasser zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Auf die Hélfte der Meisterziehplatte
legen und einschlagen.
Die Vorder- und Seitenkante zusammen-
driicken und, ohne zu warten, dem Teig Mehl (Type 550) 800
zwei doppelte (2x4) und zwei einfache
(2x 3) Touren geben.
Wasser, 1, 1, ca. 600
AnschlieBend im Blégtterteig-Einschlag-
tuch ca. 10 Minuten kihl lagern und da-
nach aufarbeiten.
Zucker 30
Bei stark kleberhaltigem Mehl muf3
nach der dritten Tour eine Pause ein-
gelegt werden. Salz 15
Teiggewicht 2645 Saiednl-
Temperatur des Ofens ca. 230° C
Backgewicht oy L 8
Besondere Bemerkungen: PRI e Xf;ik:”fs'
Stock Ik

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 55 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979




Apfelstrudel, sehr saftig
durch die Verwendung grof3er Apfelstiicke




Apfelstrudel

Preise in DM*
Herstellungsweise Zutaten Gfewichi B
g gev Gesamt
Blgtterteig ca. %, cm dick und 60 cm Blatterteig 550 7
lang ausrollen. Zwei Streifen von 3 cm
Breite abschneiden. Den restlichen Teig
zu einer Gréf3e von 60x31 ¢cm ausrol-
len und in je einen Streifen von 13 und .
; Aprikosen-
18 cm schneiden.
Den 13 cm breiten Streifen auf ein mit marmelade 85
Wasser besprengtes Blech legen. Di.e Biskuit. oder
Mitte dieses Streifens ca. 7 cm breit mit Wishar AESsS, G, 175
Aprikosenmarmelade bestreichen. Dar- 4
auf einen 7 cm breiten Biskuitstreifen Apfel, ca. 950
legen und Franchipanmasse aufstrei-
chen. Franchipanmasse’ 175
In die Mitte Vanillekrem aufspritzen,
Rosinen, Mandelsplitter in den Krem Vanillekrem 175
eindriicken sowie etwas Zimtzucker auf- Tt o5
streuen.
Die geschdlten und geviertelten Apfel Ruslimn 65
dicht aneinander auflegen. Nun den
18 cm breiten Bldtterteigstreifen mit Ei- Mandelsplitter 15
wei3 anstreichen, damit eine Verbin-
dung entsteht, und auf die Apfel auf-
legen.
Den gesamten Strudel nunmehr mit Ei- .
gelb gc:nstreichen, die schmalen, 3 cm Aprikotur (%0)
breiten, dicken Streifen seitlich anlegen
und in gleichmdBigem Abstand ein-
schneiden. Nach dem Backen aprikotie-
ren und glasieren. Glasur (70)
Teiggewicht 2215 l’("(‘)‘;ﬁ:“"
Temperatur des Ofens 200° C
Backgewicht 1650 Dl
Besondere Bemerkungen: Ausbadaverlist 565 Verkaufs-
preis
' Franchipanmasse K
Marzipan 50 g Stick & :)’g;ké;g;ﬁ's
Meistercreme 50 g
Ei 50 g
Zucker 25 g

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 55 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979
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Qind Markanartikel interessant fiir Sie?

Es vergeht wohl kein Tag, an dem nicht Meinungsforscher
in allen Teilen unseres Landes unterwegs sind, um »Konig
Kunde« auszuhorchen. Kiirzlich wollten sie vom Verbrau-
cher horen, wie er zum Markenartikel eingestellt ist.

Warum wir hier gerade auf diese Befragung eingehen?
Nun, das hat seinen guten Grund. Uber 40 Prozent der Ver-
braucher nimlich nannten die Qualitiit als entscheidenden
Vorteil des Markenartikels gegeniiber dem Nicht-Marken-
artikel.

ﬁ/&%ﬁ%e%ézo

Dieses Ergebnis wird Sie gar nicht verwundern, weil Sie
ja schon lange miterleben, wieviel wiihlerischer IThre Kunden
werden. Wer vor einigen Jahren noch z. B. mit einfachen
Hefestiickchen zufrieden war, der wiinscht heute Kopen-
hagener mit delikater Fiillung. — Wenn man es so betrachtet,
dann gibt es also eine Parallele zwischen den vielen Mar-
kenartikeln und Ihrem ureigenen Feingebick-Sortiment: die
entscheidende Bedeutung der Qualitit.

Micko haf tuik poltbinl

Sie mégen jetzt zwar mit gutem Recht einwenden: »In
meinem Betrieb ist Qualitit schon immer oberstes Gebot
gewesen !« Wissen das aber alle Thre Kunden? Die Marken-
artikelhersteller haben es sich viel Anstrengung kosten las-
sen, die Hausfrau von der Giite ihrer Erzeugnisse zu iiber-
zeugen. Dafd es sich gelohnt hat, beweist das Ergebnis der
Verbraucher-Befragung.

Dem einzelnen Backbetrieb stehen zwar keine Riesensum-
men fiir Werbung zur Verfiigung. Und dennoch fehlt es nicht
an Moglichkeiten, die Hausfrau auf den hervorragenden Ge-
schmack Ihres Gebicks, auf Thr meisterliches Konnen auf-
merksam zu machen: Anzeigen, Postwurfsendungen, Kino-
werbung, Schaufenster-Dekorationen.

Nossgosobon- s, Wbsboleitor”

Sie haben aber auflerdem noch ein Werbemittel eigenen
Stils: die mit ein paar netten Worten iiberreichte Kostprobe.
Denken Sie nur an unsere Empfehlung der vorigen Jahre,

einige Wochen vor Weihnachten durch Probestollen fiir recht-
zeitige und zahlreiche Vorbestellungen zu sorgen. Das macht
sich doppelt bezahlt: in steigenden Umsitzen bei Christ-
stollen — spiter aber auch in der Treue der Kunden, die so
von der Qualitit Thres Feingebicks iiberzeugt worden sind.

Kostproben konnen also ein tiichtiger »Werbeleiter« fiir
Sie sein. Im Falle »Probestollen« bieten sie Ihnen sogar noch
einen weiteren Vorteil: die Vorbestellungen erleichtern die
Arbeitseinteilung in der Backstube. Sie konneh fiir Wochen
im voraus Stollen herstellen (und haben trotzdem die Ge-
wilSheit, daf} alle verkauft werden).

Es gibt noch ein anderes Merkmal des Markenartikels, das
Sie auch Threm Gebick geben konnen: die gleichbleibende
Verpackung. In den Augen der Hausfrau biirgt sie nimlich
fiir die gleichbleibende Qualitit eines Erzeugnisses. Wenn
Thre Stollen also im letzten Jahr z. B. in Klarsichtfolie ver-
packt und von einer roten Schleife geziert waren, dann soll-
ten sie auch jetzt wieder das gleiche Gewand tragen.

Doch Sie wissen selbst: letzten Endes verteilt »Konig
Kunde« seine Gunst danach, ob der Geschmack eines Gebiicks
seinen Anspriichen entsprochen hat oder nicht. Den Marken-
artikeln ergeht es ebenso — auch ihre Qualitit mufl sich tig-
lich von neuem bewihren. Deshalb sind die Hersteller stin-
dig bemiiht, eine gleichbleibende Qualitit zu bieten. Man
verwendet also die gleichen Rohstoffe und @ndert auch nichts
an der Zusammensetzung der Ware — es sei denn, sie wird
verbessert.

MW/M&@ /@ZM

Fiir Thre Stollen (und natiirlich auch fiir das iibrige Fein-
gebick) hiefe das: genau nach dem einmal gewihlten Rezept
arbeiten. Denn nur so konnen Sie gleichbleibende Qualitiit
garantieren, nur so konnen Sie den hohen Erwartungen Threr
Kunden gerecht werden.

Denken Sie immer daran — und besonders dann, wenn
sich Thr Meistermarken-Lieferant mit Thnen {iiber die Vor-
zlige bewiihrter Spezialfette unterhilt!



FUR DEN NACHWUCHS

Liebe Jungen! Aus den Zuschriften, die uns er-
reichten, ersehen wir, daf3 die Verarbeitung von
Kuvertiire Schwierigkeiten bereitet. Vor einiger
Zeit brachten wir einen ausfihrlichen Artikel
und glauben, daB3 es zweckméfBig ist, ihn hier

noch einmal zu wiederholen.

DAS TEMPERIEREN
VON KUVERTURE

Kuvertire und den entsprechenden Anteil Ka-
kaobutter kleinschneiden und in eine Schissel

geben.

Kuvertire entweder im Wasserbad oder im
Garschrank aufldsen (nicht iber 45° C erhitzen).
AnschlieBend zwei Drittel der véllig aufgelésten
Kuvertire auf eine Stein- oder Marmorplatte

(eventuell auf ein Blech) schijtten.

In dem Moment jedoch, in dem die Kuvertire
fester wird, von der Platte abkratzen und mit
dem restlichen in der Schiissel verbliebenen Teil
vermischen.

Danach langsam und sehr vorsichtig anwérmen,
wobei darauf geachtet werden muB3, daf3 die
Kuvertire immer unter Bluttemperatur bleibt.
Dann nimmt man eine Probe mit einem Messer.
Wird die Kuvertire auf dem Messer nach kur-
zer Zeit fest und zeigt sie Mattglanz, kann mit

dem Uberziehen begonnen werden.



Spekulatius,

ein mirbes Weihnachtsgebdck




Stollen-Rezept

1 2 3
Preise in DM
Kilo, Liter

Mehl 1000 1000 1000

Hefe 80 80 80

Milch 250 250 300
Meisterback 650 500 350

Zucker 100 100 120

Salz 10 10 15

Zitrone 40 40 40

Rosinen 600 550 500

Succade 200 150 50

Mandeln, gehackt 200 150 100

Orangeat, gehackt 50 50 50

Rum 100 80 50
Meisterbiskin zum

Bestreichen 150 150 150
Vanillezucker ]

Puderzucker ’ 300 300 300

Teiggewicht 3730 3410 3105

Herstellungsweise:

Das Mehl sieben und in eine Schissel
bringen. Milch auf ca. 26° C erwéir-
men, Hefe darin auflésen und mit
Mehl zu einem Hefestick verarbeiten.
Die Festigkeit soll der spdteren Teig-
festigkeit entsprechen. —Nachdem das
Hefestick gegangen ist, mit Meister-
back, Zucker und Gewiirz zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig ein-

mal kurz garen lassen, zusammen-
schlagen und anschlieBend Trocken-
frichte unterarbeiten. Nach Méglich-
keit sollen die Trockenfriichte vor der
Verarbeitung mit Rum getrénkt wer-
den. Das Unterarbeiten der Friichte
muf3 sehr vorsichtig erfolgen, das
heiBt, sie sollen mehr untergedriickt
als untergeknetet werden. — In ent-

sprechend grof3e Sticke abwiegen, so-
fort aufarbeiten, auf Bleche, die mit
gefettetem Papier belegt sind, setzen
und abbacken. Nach dem Backen mit
heiflem Meisterbiskin bestreichen und

Vanillezucker aufstreuen. Anschlie-
Bend mit Puderzucker besieben.

Temperatur des Ofens ca. 220° C
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llich -

— Ein Spezialfett fiir Hefe-, Stollen- En

p—

und Mirbeteige — sichert bei gerithrten Massen lange Haltbarkeit

Leicht in der Maschine zv verarbeiten; daher ein echter Vorteil . ..



Honigkuchen, gefullt,

besonders als Davergebéck geeignet




Honigkuchen, gefiillt

Preise in DM*
Gewicht
Rezept 1 Herstellungsweise Zutaten ing per Stick,
e
Wasser, Bienenhonig und Sirup erhitzen, anschlieBend Honigkuchenteig:*
Meisterbiskin hinzufigen und dann mit den tbrigen Zu- Bienenhonig 625
taten weiterverarbeiten. Als letztes (nach Ubernacht- Sirup, braun 625
lagerung) das in Wasser aufgeldste Natron dazu- Woss,er 1% Lies sa, 250
geben. Entsprechend der vorhandenen Bleche zu Platten Meisferlbiskin d 375
agsro.llen. Bei Ausmgﬁen .der Bleche von 60x69 cm er- Honigkuchengewiirz 30
gibt sich z. B. ein Teiggewicht von 1900 g pro Teigplatte. Honigkudienkrssel
Diese auf 60x60 cm ausgerollte Teigplatte auf ein ge- fein gerieben f 300
fettetes Blech legen, mit Wasser anstreichen, stippen und XMalzenrmakl 750
die unter »Fillung« aufgefihrten Zutaten gleichmdBig Roggenmehl 750
darauf verteilen. Die zweite Teigplatte gleichen Aus- Naireh 50
mafes und gleichen Gewichts auflegen, stippen, anstrei- ssssr 50
chen und das Ganze ca. 30 Minuten bei mittlerer Tem- il
peratur abbacken. Am néchsten Tag in entsprechende 3805
Stiicke schneiden und mit Kuvertire Gberziehen. Bei Aus-
maBen von 10x3 cm pro Stiick ergeben sich 120 Sticke. Fillung:
Fuollung: Aprikosenmarmelade mit ca. 100 g Wasser Aprikosenmarmelade 800
aufkochen und die gehackten Belegkirschen sowie Man- Belegkirschen 400
delsplitter hinzufigen. Danach kurz durchkochen lassen Mandelsplitter 500
und anschlieBend sofort auf die ausgerollte Teigplatte Wasser 100
auftragen. Kuvertire (1200)
Teiggewicht 5605
Temperatur des Ofens ca. 180° C
Backgewicht 5000
Ausbackverlust 605
120 Stick & ca. 52
Preise in DM*
Rezept 2 Herstellungsweise Zutaten G(.ewichi per Stiick
in.g ; e Gesamt
Kilo, Liter
3800 g Honigkuchenteig in 2 Teile a 1900 g abwiegen Honigkuchenteig 3800
und auf je 60x48 cm ausrollen. In 8 Streifen von 6 cm
Breite und 60 cm Ldnge schneiden, anschlieBend mit Fillung:
Wasser anstreichen und die unter »Fillung« aufgefihr- Marzipan 200
ten Zutaten, die zu Rollen geformt sind, auflegen. Zu- Mandeln, fein 120
sammenrollen und mit dem Verschlu nach unten auf Zucker 300
Backbleche legen, so da3 60 cm lange Stangen entste- Johannisbeer-
hen. Evtl. etwas flachdriicken und mit einer Gabel stip- marmelade 300
pen. Nach dem Backen in Dreiecke (Ghnlich wie Spitz- Orangeat, fein 80
kuchen) oder 10 cm lange Sticke schneiden und mit Zitronat, fein 100
Kuvertiire Uberziehen. Korinthen 100
Fiollung: Alle Zutaten miteinander verarbeiten und Honigkuchengewirz 12
wenn moglich Gber Nacht lagern, da sich die Fillung
dann besser ausrollen 1&Bt. Kuvertire (1500)
Teiggewicht 5012
Temperatur des Ofens ca. 180° C
Backgewicht 4400
* Besondere Bemerkungen: Ausbackverlust 612

Die oben aufgefihrten Zutaten fir Honigkuchenteig
sind auch fir Rezept 2 anwendbar.

Stick &

Ein Rezept aus Folge 53 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979



Spritzkuchen, ein hervorragendes

Fettgebdick mit hohem Eigehalt
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...auf welches Gebick konnen Sie verzichten?

Heute haben Sie wieder »Von Meister
zu Meister« in der Hand — mit griindlich
erprobten Rezepten. Da werden Sie viel-
leicht fragen: »Wie soll ich noch mehr
Gebicksorten herstellen, wenn in der
Backstube schon jetzt Platz, Zeit und —
Arbeitskrifte fehlen?«

Wir wissen, dafl viele Backbetriebe
solche Sorgen haben. Warum empfehlen
wir Thnen dennoch immer wieder neue
Rezepte? Nun, die Antwort ist klar: wer
in der Gunst der Kunden bleiben will,
muf} viel Abwechslung bieten — gerade
bei Feingebick.

Das heifdt fiir Sie: trotz der brennen-
den Sorgen in der Backstube alle An-
regungen und jedes neue Rezept aus-
nutzen. Dann taucht natiirlich immer
wieder die Frage auf: »Welche Gebick-
sorte soll ich dafiir streichen?«

Die richtige Antwort kann nur geben,
wer sein Sortiment unter strenger Kon-
trolle hilt. Mancher Ihrer Kollegen hat
gute Erfahrungen mit einem recht ein-
fachen Schema gemacht, aus dem sich
»Spreu« und »Weizen« unter den Rezep-
ten auf einen Blick herauslesen lassen
(alles Nidhere verrit Thnen die Skizze auf

dieser Seite). Ubrigens — diese Sorti-
mentskontrolle ist bei der Meisterin
in den besten Hinden. Denn sie kann
im Laden genau iiberblicken, wieviel
Stiicke von den einzelnen Gebicksor-
ten verkauft werden. Die Liste laf3t
sich fiir jede Woche schnell mit ein
paar Strichen anfertigen. Sammeln Sie
dann alle 52 Wochen des Jahres in
einem Schnellhefter — und Ihr Sorti-
ment kann auf Herz und Nieren ge-
priift werden. — Gewif}, etwas Mehrar-
beit bringt die Sortimentskontrolle. Aber
— sie lohnt sich bestimmt!

/ 1.ie;; Jeweilg verkaufter,
CKstiicke eingetugen




Spritzkuchen

Preise in DM*
Herstellungsweise Zutaten Gie:«icht per Stick,
) Kilo, Liter S
Meisterbiskin, Milch, Gewirz und Was- Meisterbiskin 120
ser in einem Kessel zum Kochen brin-
gen. Danach das Mehl hinzuschitten
und so lange abrésten, bis sich die Prise Salz
Masse wie ein Ball von der Kesselwand
|6st.
Anschliefend die Masse in einen Kessel Wasser, 4 Liter, co. 250
oder eine Schiissel geben (keinen Kupfer-
kessel .benu.t.zen‘) und die Eier nach und Milch, 14 Liter, ca. 550
nach hinzufiigen.
Auf gefettetes Papier oder Bleche bzw.
Gitter? dressieren. Anschlielend umge- Mehl (Type 550) 300
dreht in das heifle Meisterbiskinbad le-
gen, Papier bzw. Bleche abziehen und
den Deckel auflegen (den Deckel nicht Eier, 8-10 Stick, ca. 450
ganz schlieBen, sondern so auflegen,
daB jederzeit etwas Dampf entweichen
kann). Erst nach etwa finf Minuten® den Fondant zum
Deckel abnehmen, Spritzkuchen umdre- Glasieren (150)
hen und auf der anderen Seite eben-
falls finf Minuten backen (ohne Deckel).
Sofort nach dem Backen, das heif3t, so- . e
lange die Spritzkuchen noch heif} sind, Meisterbiskin
mit vorbereitetem Fondant glasieren. (als Feftbad)
Temperatur des Meisterbiskinbades ca. 180° C Teiggewicht 1870 ﬁl‘\’z::‘m'
Besondere Bemerkungen: Backgewicht Unkosten
' Beim Unterrihren der Eier im Kupfer-
kessel entsteht Griinspan. Ausbackverlust Verkaufs-
2 Papier bzw. Bleche vor dem Aufdressieren preis
der Ringe in das heife Fettbad ) :
tauchen und danach absteifen lassen. 35 Stick a ca. 40 Xz:ké—fzzekls

3 Je ldnger der erste Backprozef
durchgefihrt wird, desto standfester
sind die Spritzkuchen.

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 54 »Von Meister zu Meister¢, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979




Donats, ein schnell herzustellendes
Fettgebdck. Backzeit: 120 Sekunden




Donats

Preise in DM*
Herstellungsweise Zutaten G?:v:ht per Stick, Gesamt
Kilo, Liter
Meisterbiskin, Eier, Zucker, Milch und Meisterbiskin 25
Gewirz glattarbeiten. Danach sehr
schnell das mit Backpulver gesiebte Mehl Eier, 2 Stick, ca. 100
unterarbeiten. Die Vermischung mitdem
Mehl mu3 so kurz wie méglich vorge- Zucker 160
nommen werden, da der Teig sonst zdh KA, V% Litsr, <o 200
wird und Schwierigkeiten beim Dres-
sieren auftreten. SuleiZirone 10
Den so hergestellten Teig mit einem
Dressierbeutel und einer Lochtille Nr. 8 Mehl 500
zu Ringen von etwa 6 cm @ auf gefet-
tetes Papier oder Bleche (Gitter) dres- Backpulver 20
sieren und im heiBen Meisterbiskinbad
abbacken. Clyran
verschiedener Art (200)
Nach dem Backen mit verschiedenen
Glasuren oder Uberzugsmasse Uber- Meisterbiskin
ziehen. (als Fettbad)
Temperatur des Meisterbiskinbades ca. 180° C Teiggawicht 1015 ﬁﬁii’éﬁ'“"
Besondere Bemerkungen: Ser ﬁnggﬁ:"
Bt i bl e G Ausbackverlus
nur 1 Minute (60 Sekunden) gebacken
Sehen 120 Satndon. aleo s Minuran. 40 Stick @ ca. 30 kb

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 54 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der

Margarine-Union

GmbH, Hamburg, Postfach 979




Herstellungsweise:

Meisterbiskin, Milch bzw.
Wasser und Gewiirz in einem
Kessel zum Kochen bringen.
Danach das Mehl hinzuschiitten,
und so lange abrésten,

bis sich die Masse wie ein

Ball von der Kesselwand 8st.
AnschlieBend in einem Kessel
(keinen Kupferkessel benutzen)
die Eier nach und nach hinzu-
geben. Dann zu den einzelnen
Gebdckarten — wie bekannt -

weiterverarbeiten.

SPRITZKUCHEN:

Spritzkuchen auf gefettetes
Papier bzw. Bleche dressieren
(Sterntille Nr. 8)

ECLAIRS:

Eclairs auf ungefettete Bleche
bzw. evtl. bemehlte Bleche

dressieren (Sterntille Nr. 8)

WINDBEUTEL:

Windbeutel auf ungefettete
bzw. evtl. bemehlte Bleche
dressieren (Sterntille Nr. 12)

Ein Rezept aus Folge 54 »Von Meister zu

Brand- oder Réstmassen-Rezepte

Spritzkuchen  Eclairs  Windbeutel
Preise in DM
Gewicht Gewicht Gewicht
Zittaten ing ing ing per Stuck,
Kilo, Liter Sinssmt

Meisterbiskin 120 150 200

Salz (Prise)

Wasser 250 500

Milch 250 500

Mehl 300 350 400

Backpulver 10

Ei 450 500 600

Teiggewicht 1370 1500 1710

Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979
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Blditterteig (deutsche Art)

) Preise in DM *
Herstellungsweise Zutaten Gfawu:ht ”
o | e | Gesom
Meisterzieh mit ca. 50 g Mehl durch-
kneten und zu einem Viereck, etwa in
GroBle des Vorteiges (ca. 15x15 cm), Meisterzieh 1000
formen.
Aus den Ubrigen Zutaten (ohne Mei-
sterzieh) einen Vorteig bereiten, rund
zustoBBen und Uber Kreuz einschneiden. Mehl (Type 550) 1000
Vorteig und Meisterzieh ca. 10 Minu-
ten kihl lagern. AnschlieBend die Ek-
ken des Vorteiges so ausrollen, daB die
Mitte des Teiges dicker bleibt. Zucker 30
Das geschmeidiggearbeitete Meister-
zieh-Rechteck in die Mitte des Vorteiges
legen und von allen Seiten gut ein-
schlagen. Salz 15
Der Teig erhdlt mit jeweils 10 bis 15 Mi-
nuten Pause zwei doppelte (2x4) und
zwei einfache (2x3) Touren.
Wasser, 1, |, ca 600
Vor dem Aufarbeiten muf3 der Teig
nochmals 10 bis 15 Minuten ruhen.
Teiggewicht 2645 Material-
Temperatur des Ofens ca. 230° C Kot
Backgewicht ity il
Ausbackverlust Verkaufspreis
................ Stick & biot s iin

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 51 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postf. 979




Krem-Obst-Taschen - Ein delikates Bldtterteig-Gebdck,

gefillt mit leichtem Krem und verschiedenem Obst




Krem-Obst-Taschen

Preise in DM *
i Gewicht
Herstellungsweise Zutat : i
erste utaten ing E?I:;?'Lulfg; Gesamt
Zwei Bldtterteigsticke a 1250 g 60x60 Bldtterteig 1500
cm ausrollen und auf zwei mit Wasser
besprengte Backbleche legen. Friichte
Ananas,
Mit einem ovalen Ausstecher aus jeder {:P;']TOSG“I -
Platte 28 Stiick ausstechen, den ausge- BiI:neerll
stochenen Bogen iberschlagen und mit Pﬂaum'en
einem 500-g-Gewichtsstein in der Mitte oder Kirschen
eindriicken. Auf die eingedriickte Stelle
entsprechende Friichte auflegen und
nach kurzer Abstehzeit abbacken. Fillkrem
k.3
Nach dem Backen aprikotieren und Milch, % |
glasieren. Danach den Krem herstellen
und mit einem Dressierbeutel und einer Zucker, 150 g
Sterntille Nr. 12 einfollen. L
Krempulver, 70 g
Fipllkgam: EiweiB, 7 Stiick
Milch aufkochen, danach das mit etwas
Milch verrihrte Krempulver dazugeben.
Zum SchluBB das mit Zucker zu einem Aprikotur (200)
steifen Schnee geschlagene Eiwei3 auf
dem Gas unterziehen. Glasur (200)
Teiggewicht 3480 m)‘;'izgﬂ'
Temperatur des Ofens ca. 220° C.
Backgewicht 3100 Li"'g’;f:{:m
Ausbackverlust 380 Verkaufspreis
ot o Verk.-Prei
56 Stick a ca. 62 p:rr Stk

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 50 »WWon Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979
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Salon-Stuten - Sehr mirbe und zart

Ein ausgezeichnetes Wochenendgebdick




Preise in DM *

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Gewicht
Herstell i Zutat > )
erstellungsweise utaren ing ﬁ?ll;)?'ﬂ?lélr Gesqmt
Hagelzucker mit ca. 50 g Mehl vermi- Mehl 1400
schen. Hefe in der lauwarmen Milch auf-
[6sen und mit den Ubrigen Zutaten zu
einem glatten Teig verarbeiten
Hefe 80
900 g dieses Teiges abwiegen und ge-
sondert garen lassen. In den restlichen
Teil des Teiges den mit 50 g Mehl ver- .
mischten Hagelzucker einarbeiten. Milch, 5/81, ca. 650
Nach entsprechender Garzeit beide
Teige zusammenschlagen. Die 900 g ab- Eier, 4 Stiick, ca. 200
gewogene Teigmenge 130x25 cm aus-
rollen. Danach den mit Hagelzucker ver-
setzten Teig auf die Mitte dieses Teig-
streifens der Lénge nach auflegen. Ziicker 30
AnschlieBend beide Seiten iiberschlagen
und die Seiten sowie die Enden gut an-
dricken, dann teile man das Ganze in Salz 20
5 gleichmdBige Sticke & 26 cm lang.
Mit dem VerschluB nach unten in ge-
fettete Formen einlegen und anschlie-
Bend mit Eigelb anstreichen. Bei Voll- Meisterback 400
gare nochmals mit Ei anstreichen und
mit einem scharfen Messer zweimal der
Ldnge nach einschneiden und ab-
backen. Hagelzucker 400
Teiggewicht 3180 m"s:‘;;i“"
Temperatur des Ofens ca. 220° C.
Backgewicht 3050 Colgdt
Ausbackverlust 130 Verkaufspreis
5 Stiick & ca. 600 iy

Ein Rezept aus Folge 50 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979




Blatterteig-Quarktaschen

mit einer delikaten Quark




Blatterteig-Quarktaschen

* Diese Spalte haben wir fir Ihre Kalkulation freigelassen

] Preise in DM *
Herstellungsweise Zutaten G?:’Icm per Stick
4 Kilo, Liter Gesamt
Blatterteig 50x50 cm ausrollen und in Bldtterteig 1000
25 Sticke a 10x10 cm schneiden. Die
einzelnen Sticke in der Mitte mit einem
1-Kilo-Gewichtstein eindriicken und die Haiings
angegebene Fillung mit einem Spritz- Quark oder
beutel (ohne Tille) aufspritzen. 10 % Schichtkédse 500
’ : ; : Zucker 100
Die Rd&nder eines jeden Stickes mit
Wasser anstreichen und die diagonal Mehl 25
gegeniberliegenden Ecken zur Mitte Eigelbe, 2 St. 40
ziehen und festdriicken, wie auf dem
Salz/Zitrone 5
Herstellungsfoto ersichtlich.
Korinthen 50
Die einzelnen Stiicke nach einer kurzen ol bt 150
Abstehzeit in einem heiflen Ofen ab-
backen. Nach dem Abbacken sofort il el
aprikotieren und glasieren. Fondant (125)
Teiggewicht 1870 tiatarinl
Temperatur des Ofens ca. 220° C i
Backgewicht 1515 L—;J-nlgé\t:irr‘m
Ausbackverlust 355 Verkaufspreis
25 Stiick & ca. 70 il

-

Ein Rezept aus Folge 51 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postf. 979




Kirsch-Desserts - Geschmacklich hervorragend,

einfach im Dekor und leicht herzustellen




Kirsch-Desserts

Preise in DM *
Herstellungsweise Zutaten Fadidn Stick
; ik,
1 pK?Iro, I?i‘t:er Gesamt
Rouladenmasse Rouladenmasse
Eigelb mit 2/, des Zuckers und dem Mar- Eigelbe, 8 Siick
zipan schaumigrihren. Eiwei mit dem Eiweill ,8 Stiick
restlichen Zucker zu Sch.n.ee schlggen Zucker, 180 g
und dann unter gleichzeitigem Hinzu- Mehl, 180 g ca. 600
figen des Mehles beide Massen zusam- Marzipan, 100 g
menbringen und auf ein mit Papier be- Salz,
legtes Blech 53x53 cm aufstreichen. Zitrone, 7 g
Nach dem Backen die Rouladen in 5
Streifen von 53x 10,5 cm schneiden.
Die Creme mit feingehackten Belegkir- Fisliung
schen sowie Kirschwasser versetzen und Bremssetsche Choms 350
auf die Streifen aufsfrglchen. Diese zu- Belegkirschen,
sammengesetzten Streifen von 53 cm fein gehackt 50
Lénge und 10,5 cm Breite sowie einer
Héhe von etwa 6 cm werden nun mit Kirsehwisser 20
einer diinn ausgerollten Marzipandecke Marzipan,
versehen. Zum Absteifen bleibt das angewirkt
Ganze einige Zeit im Kihlschrank ste- zum Eindecken, ca. 100
hen, um anschlieBend entweder in 20
Wiirfel von 5x5 cm oder 2 Streifen von Fondant
26,5x10,5 cm geschnitten zu werden. zum Uberziehen, ca. 300
Danach mit Fondant Gberziehen und, so-
bald dieser angetrocknet ist, mit Spritz- Beleglfurschen,
schokolade® und Belegkirschen sowie Angellkc u.
Angelika ausgarnieren. Spritzschokolade, ca. 50
. Material-
Gesamtgewicht ca. 1500 Lot
Temperatur des Ofens ca. 240° C.
Unkosten
+ Gewinn
* Zirka 20 g Kuvertire kleinschneiden und in einer Kaffee- i
tasse im Wasserbad auflésen. Nach dem Auflésen nach Verkaufspreis
und nach einen Teeldffel Wasser (tropfenweise) hinzu-
fugen, bis die Masse geschmeidig ist. 20 Stiick & ca 70 Verks.-fll’.riis
£ per Sticl

* Diese Spalte haben wir fir Ihre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 50 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union

GmbH, Hamburg, Postfach 979



Englische Kuchen (English Cake)

sicher, schnell und rationell




Berliner Pfannkuchen

Sehr leicht und bekémmlich




Berliner Pfannkuchen

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Preise in DM*
. Gewicht
Herstellungsweise Zutaten e Eﬁ:,ls'ﬂ’,?:’, P—
Milch oder Wasser auf ca. 30° C erwdr- Hefe 75
men, Hefe darin auflésen, Zucker und Salz
hinzufigen und mit den Ubrigen Zutaten Milch oder
in der Maschine glattarbeiten. Wsser, 14 |, 6. 300
Knetmaschine mit Schnellgang ca. 5 Min., Mehl (Type 550) 1000
Rihrmaschine mit Knetarm 3 Min.,
Planetenrihrwerk mit Knethaken 3 Min., Meisterback
GroBmixgeréit héchstens 1 Min. mit einer oder
Temperatur der Flissigkeit von ca. 15° C. Meisterback
extraweich 120
Die genaue Bearbeitungszeit in der Ma-
schine héngt von der jeweiligen Gréfie Zucker 100
des Teiges ab. Dem Teig, wenn irgend még-
lich, zweimal 30 Minuten Zwischengare Salz 15
geben und anschlieBend abwiegen, ab-
pressen und rundwirken. Zitrone
abgerieben 20
Bei ca. %4 Gare im Meisterbiskinbad ab-
backen, und zwar auf jeder Seite ca.3Mi- Eier, 6 Stick, ca. 300
nuten. Nach dem Backen sofort in Kristall-
zucker wdlzen oder mit Fondant glasieren . : L
und anschlieBend mit Marmelade fillen. N:elis;ierlgls;(m
Bei genauer Einhaltung des Rezeptes er- als Fettba
gibt sich eine Fettaufnahme pro Berliner
Pfannkuchen zwischen 2 und 3 g. Zucker zum
Wenn aus kalkulatorischen Grinden der stfreé(;:n
Eigehalt reduziert werden soll, muB ein oder Llasur ca. (200)
Austausch vorgenommen werden, d. h., an :
Stelle von Ei muf3 die gleiche Menge Milch Marmelade zum
bzw. Wasser verwendet werden. Follen ca. (350)
. 0 Teiggewicht Material-
Temperatur des Meisterbiskinbades ca. 180° C 99 e kosten
Backgewicht E_”éfﬁgn
Verkaufs-
Ausbackverlust pfe'is"” 8
50 Stiick a ca. 50 Verk.-Prois
per Stiick

Ein Rezept aus »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, 2 Hamburg, Postfach 979
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7‘?&1@ die /O LAXCS

%e@auoqegeéen vom I \eistermarben-tDackinstitut

...auf welches Gebick konnen Sie verzichten?

Heute haben Sie wieder »Von Meister
zu Meister« in der Hand — mit griindlich
erprobten Rezepten. Da werden Sie viel-
leicht fragen: »Wie soll ich noch mehr
Gebicksorten herstellen, wenn in der
Backstube schon jetzt Platz, Zeit und —
Arbeitskrifte fehlen?«

Wir wissen, dafy viele Backbetriebe
solche Sorgen haben. Warum empfehlen
wir Thnen dennoch immer wieder neue
Rezepte? Nun, die Antwort ist klar: wer
in der Gunst der Kunden bleiben will,
muf} viel Abwechslung bieten — gerade
bei Feingebick.

Das heif3t fiir Sie: trotz der brennen-
den Sorgen in der Backstube alle An-
regungen und jedes neue Rezept aus-
nutzen. Dann taucht natiirlich immer
wieder die Frage auf: »Welche Gebick-
sorte soll ich dafiir streichen?«

Die richtige Antwort kann nur geben,
wer sein Sortiment unter strenger Kon-
trolle hilt. Mancher IThrer Kollegen hat
gute Erfahrungen mit einem recht ein-
fachen Schema gemacht, aus dem sich
»Spreu« und »Weizen« unter den Rezep-
ten auf einen Blick herauslesen lassen
(alles Nzihere verrit Thnen die Skizze auf

dieser Seite). Ubrigens — diese Sorti-
mentskontrolle ist bei der Meisterin
in den besten Hinden. Denn sie kann
im Laden genau iiberblicken, wieviel
Stiicke von den einzelnen Gebicksor-
ten verkauft werden. Die Liste lifdt
sich fiir jede Woche schnell mit ein
paar Strichen anfertigen. Sammeln Sie
dann alle s2 Wochen des Jahres in
einem Schnellhefter — und Ihr Sorti-
ment kann auf Herz und Nieren ge-
priift werden. — Gewif}, etwas Mehrar-
beit bringt die Sortimentskontrolle. Aber
— sie lohnt sich bestimmt!

er i, . mllm
@by, Jeweilg verkaufte,

ticke eingerragen




FUR DEN NACHWUCHS

Liebe Jungen! Zur Herstellung einwand-
freier Spritzkuchen bendtigt man nicht
nur ein zweckmdéBliges Rezept, sondern
muf3 auch beim Dressieren wie folgt
vorgehen:

DAS DRESSIEREN
VON SPRITZKUCHEN

Das gefettete Papier oder Blech mit
einem Ausstecher (5 cm Durchmesser)

vorzeichnen.

Der Dressierbeutel wird so gefihrt,
daf} der erste Ring ganz dinn

aufdressiert, also fast gekratzt wird.

Der zweite Ring muf3 ganz langsam
aufdressiert werden, das heif3t ohne
jeden Druck oder Zug.

Die GleichméaBigkeit der Spritzkuchen

kann verstérkt werden, indem man mit einem

Finger, der vorher in Wasser getaucht
wurde, die Ringe von innen gleichmdBig

rundarbeitet.



Miirbeteig

1. Qualitat
) Preise in DM*
Herstellungsweise . Zutaten G?W‘Ch'
ing per Stick G
kg, Liter esamt
Alle Zutaten, aufer Mehl, in der Rihr- Meisterback
oder Knetmaschine miteinander ver- extraweich
arbeiten. (Es macht nichts aus, wenn ader
. . . . . Meisterback 1000
eine grieBelige Beschaffenheit bleibt.)
Zucker 800
Danach so viel Mehl zusetzen, wie die
Maschine in der Lage ist unterzukneten.
Eier, 4 Stuck, ca. 200
S~ Bei Anwendung einer Rihr- oder An-
. Ammonium, evtl. 2)
schlagmaschine kann der Rest des
noch verbliebenen Mehles anschlieBend
mit der Hand untergearbeitet werden. Mehl 2000
Teiggewicht 4000 Material-
kosten
Temperatur des Ofens ca. 200 C
Backgewicht Unkosten
+ Gewinn
Besondere Bemerkungen:
Ausbackverlust Verkaufs-
Bei Verwendung von Ammonium Mirbeteig RIES
nur fir trockenes Flachgebdick verarbeiten. Stick & Verk.-Prais
per Stiick

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 56 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinsiitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979
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Preise in DM*

Herstellungsweise Zutaten G?W'Ch' SHick
1
"o | R | Gesom
200 g Mehl und 70 g Backpulver sieben Meisterback
und fir das Unterarbeiten zum Schluf3 extraweich
aufbewahren. 1800 g Mehl, Zucker, d
Milchpulver und Salz miteinander ver- ogder
mischen. In diese vermischten Zutaten Meisterback 1200
Meisterback extraweich oder Meister-
back in kleine Sticke schneiden. An- Mehl 1800
schllieBendbin ebine Mc(s}chbine gei\ell\oen un;:l
so lange bearbeiten is 2 Minuten), Zucker
bis einedstreuselc'gmlich: %esch'\c;\ﬁenhheit e s
entstanden ist, Danach die Maschine ;
abstellen und die Masse grindlich zu- Milshpulver 200
sammenkratzen. Salz 30
Nun figt man bei langsamer Umdre-
hung der Maschine die temperierten Zitrone 80
Eier und anschlieBend das heif’e Was-
ser (mindestens 60° C) hinzu. Danach
die dMaschine oglsfﬁllen und di?( Masse
wiederum grindlich zusammenkratzen. . N
Die Maschine auf schnellste Umdrehung Eier, 24 Stick, ca. 1200
schalten und die Masse glatt- bzw.
schaumigrihren (ca. 5 bis 10 Minuten, Wasser 800
je nach Art der Maschine). Danach die
Maschine abstellen und die Masse
grindlich zusammenkratzen sowie das
restliche mit Backpulver gesiebte Mehl Mehl 200
hinzufigen (Bearbeitungszeit ca. 1, Mi-
nute). Backpulver 70
Die Masse abermals zusammenkratzen
und in einen vorbereiteten Holz- oder
Asbestrahmen mit Innenmaflen von
mindestens 45x 60 cm und einer Héhe Glasur:
von 7 cm einfillen. Nach dem Backen
stirzen und wenn erkaltet, mit aufge- Meisterbickin (200)
fohrter Glasur bestreichen. In Sticke
von 9x15 cm schneiden und verpacken. Fondant (400)
Teiggewicht 7580 Material-
Temperatur des Ofens ca. 170° C e S
Backzeit: ca. 80 Minuten Backgewicht 7000 Unkosten
+ Gewinn
Besondere Bemerkungen: Ausbackverlust 580 Xféi’;‘wfs'
Glasurherstellung:: .
Fondant geschmeidigarbeiten, anschlieBend mit Meister- 20 Stick & ca. 380 Zg:ks';gzi's

biskin in der Rihrmaschine schaumigrihren. Wenn er-
forderlich, einige Tropfen Ld&uterzucker bzw. Wasser
hinzugeben.

* Diese Spalte haben wir fir Ihre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 56 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979




Magdalenentérichen - Ein Davergebdck,

das saftig bleibt und lange Zeit haltbar ist




Bléitterteig (deutsche Art)

Herstellungsweise

Zutaten

Gewicht
ing

Preise in DM *

per Stick,
Kilo, Liter Gesamt

Meisterzieh mit ca. 50 g Mehl durch-
kneten und zu einem Viereck, etwa in
Grofle des Vorteiges (ca. 15x15 cm),
formen.

Aus den Ubrigen Zutaten (ohne Mei-
sterzieh) einen Vorteig bereiten, rund
zustoBBen und Uber Kreuz einschneiden.

Vorteig und Meisterzieh ca. 10 Minu-
ten kihl lagern. AnschlieBend die Ek-
ken des Vorteiges so ausrollen, daf3 die
Mitte des Teiges dicker bleibt.

Das geschmeidiggearbeitete Meister-
zieh-Rechteck in die Mitte des Vorteiges
legen und von allen Seiten gut ein-
schlagen.

Der Teig erhdlt mit jeweils 10 bis 15 Mi-
nuten Pause zwei doppelte (2x4) und
zwei einfache (2x3) Touren.

Vor dem Avufarbeiten muf3 der Teig
nochmals 10 bis 15 Minuten ruhen.

Meisterzieh

Mehl (Type 550)

Zucker

Salz

Wasser, 5 |, ca

1000

1000

30

15

600

Temperatur des Ofens ca. 230° C

# Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Teiggewicht

2645

Material-
kosten

Backgewicht

Unkosten
+ Gewinn

Ausbackverlust

Verkaufspreis

................ Stick &

Verk.-Preis
per Stick

Ein Rezept aus Folge 51 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postf. 979
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Plunderteig-Rezept

1 2
Preise in DM*
. Gewicht Gewicht
Herstellungsweise Zutaten g g Kpi?; nggl: o

Milch auf ca. 28° C anwdrmen, Mehl! (Type 550) 1000 1000
Hefe darin auflésen und mit den Milch, 14 Liter, ca. 500 500
Ubrigen Zutaten zu einem glat- Hefe 75 75
ten Teig verarbeiten.
Zweimal garen lassen und an-
schlieBend zusammenstofBen.
Meisterzieh mit etwas Mehl ge- Meisterback 120 120
schmeidigarbeiten und zu einem Zucker 120 120
Rechteck (ca. 25x40 cm) ausrol- Salz/Zitrone 10 10
len.
Den ausgestof3enen Teig doppelt
so grof3 ausrollen wie das Mei-
sterzieh-Rechteck.
Die geschmeidiggearbeitete Mei- Meisterzieh
sterzieh auf die Hdlfte des Teiges zum Einziehen 400 600
legen, mit der anderen Hadlfte
einschlagen und ohne Pause dem
Teig zwei einfache (2x3) Touren
geben.
Bevor der Teig eingezogen bzw.
aufgearbeitet wird, empfiehlt es
sich, ihn ca. 10 Minuten kihl zu
lagern.

Temperatur des Ofens ca. 220° C Teiggewicht 2225 2425

Besondere Bemerkungen:
* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen
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NDLICH ein Spezialfett fiir Bldtter- und Plunderteige,

das im Nu auf der Zunge zergeht. Backen Sie mit . " .
... die Krone

und es gibt kein Kleben am Gaumen mehr! | \ A\ |
P des guten Geschmacks



Magdalenentorichen

Preise in DM *
! Gewicht
Herstellungsweise Zutaten i Stick
e Kilo, Liter |~ Gesamt
Meisterbiskin und Marzipan glattarbei- Meisterbiskin 250
ten, danach mit Zucker, Ei, Meh! und
Gewiirz schaumigrihren. AnschlieBend Zucker 250
in vorbereitete Férmchen und Ringe, .
die, wenn notwendig, gefettet und ge- Marzipan 600
mehlt sein sollen, einfillen. .
Eier, 6 Stick, ca. 300
Nach dem Backen und anschlieBenden
y . ) Mehl 200
Auskihlen einen Marzipanring der ent-
sprechenden Gréfle auflegen. Diesen Zitrone,
aus angewirktem Marzipan hergestell- abgerieben 30
ten Ring auf beiden Seiten mit Apriko-
senmarmelade anstreichen und die Sei- Salz 5
ten in gehackte, gerdstete Mandeln drik-
ken, nur bis zur oberen Kante in Uber- Marzipan,
zugsmasse tauchen und die heifle Fil- angewirkt
lung einfillen. fir den Ring 150
Fillung: Mandeln,
gehackt,
250 g Marmelade, eventuell 25 g Was- gerdstet 20
ser und 3 Blatt Gelatine. Die Gelatine
in Wasser einweichen und danach mit Uberzugsmasse 450
der Aprikosenmarmelade aufkochen.
(Heif3 einfullen.) Fullung 275
Teiggewicht 2540 parle
Temperatur des Ofens ca. 210° C. e s
Backgewicht 2280 Li"'éf;f,mn
Ausbackverlust 260 Verkaufspreis
45 Stiick a ca. 50 il v i

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 50 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979




te Stelit & bec men weet S8 2

Ein handwerklicher Backbetrieb hat in einer westdeutschen GroBstadt

auf 90 qm das erste Selbstbedienungsgeschdft fir Backwaren eréffnet.

Die Umsatzerwartungen wurden schon an den ersten Tagen ibertroffen.

Haben Sie sich nicht auch schon einmal ge-
fragt, was es auf sich hat mit der Selbstbedienung? Und
weiter: Kann sich denn auch das Backgewerbe diese neu-
zeitliche Art des Verkaufens zunutze machen?

Ja, solche Fragen liegen nahe, wenn Sie von den stei-
genden Umsatzerfolgen der mittlerweile mehr als 15 0oo
SB-Geschifte im Lebensmittel-Einzelhandel lesen oder
horen. Zumal dann, wenn Sie gleichzeitig feststellen
miissen, dal Backwaren — also Thre urcigensten Artikel —
an diesem Aufschwung teilhaben.

Das ist ein deutlicher Beweis dafiir, daR sich die Haus-
frau (die ja auch lhre Kundin ist) mit der Selbstbedie-
nung »angefreundet« hat. Sie empfindet es als Vorteil,
frei zwischen all den vielen Waren wihlen und auch
die Dauer des Einkaufs ganz nach ihrem Gutdiinken be-
stimmen zu konnen.

Besonders die groflen Filialisten sowie Warenhiuser
aber erkannten die Bedeutung der Backwaren fiir ihr
Sortiment. Sie gingen von dem Gedanken aus: wenn die
Hausfrau schon zu uns kommt, dann soll sie auch mog-
lichst alle Artikel des tidglichen Bedarfs bei uns finden
und kaufen.

Mancher Backbetrieb hat das auszunutzen verstanden,
indem er sich die Belieferung solcher SB-Liden mit Back-
waren aller Art gesichert hat. Das brachte dann nicht
nur beachtlich gesteigerte Umsitze, sondern auflerdem
noch bessere Ausnutzung der Kapazitit von Backstube
und Ofen.

Von hier aus ist es nur noch ein ganz kleiner Schritt
zu der Uberlegung: »Diese Vorteile der Selbstbedienung
konnen doch auch mir ganz allein zugute kommen!« Mit
anderen Worten: sollte man nicht die passive Rolle des
Lieferanten mit der aktiven Aufgabe des Verkiufers
vertauschen?

»BLICK UBER DEN ZAUN«

Dicse cine Frage 16st eine wahre Kettenreaktion von

weiteren Fragen aus. Doch da ist guter Rat teuer. Schlim-

mer noch, kaum jemand kann mit Erfahrungswerten
iiber Selbstbedienung im Backgewerbe dienen. Denn sie
ist bis auf den obengenannten Fall nirgends — auch nicht
im Ausland — verwirklicht worden.

Zum Gliick gibt es andere aufschlufireiche Anhalts-
punkte. Schen wir uns doch einmal an, wie sich Back-
waren unter den Voraussetzungen der Selbstbedienung
bei den Lebensmittel-Filialisten bewihrt haben. Hier
nimlich bietet sich der beste Vergleichsmaf3stab, weil
alle diese Betriebe sehr streng iiber die Wirtschaftlich-
keit ihres Sortimentes wachen. Nach der Erkenntnis »Die
beste Ware auf die besten Plitze = beste Gewinne«
sieht man jedem einzelnen Artikel stindig »auf die Fin-
ger«. Jeder Quadratzentimeter Verkaufsraum mufl so
umsatzfordernd wie moglich genutzt werden. Denn
durch die Selbstbedienung ist im Einzelhandel aus dem
chronischen Zeitmangel, wie Sie ihn ja aus eigener Pra-
xis kennen, ein Mangel an Platz geworden.

Wie sieht es nun aus mit Backwaren im SB-Geschift?

Brot und Weifsgebick (Brotchen usw.) haben sich
schnell einen festen Platz in den besten Regalen erwor-
ben, weil sie sich tiglich umschlagen. Hinzu kommt,
dafd sie ohne weiteres zu stapeln bzw. zu schiitten sind,
dall also auf beschrinkter Verkaufsfliche viel Ware an-
geboten werden kann.

Abgepacktes Dauergebiick (Sandtorten, Teekuchen usw.)
liBt sich ebensogut stapeln und wird oft auf besonde-
ren »Gondeln« (Schlagertischen) als Sonderangebot her-
ausgestellt.

ABER - DAS FEINGEBACK!

Torten oder Cremestiicke lassen sich matiirlich nicht
stapeln. Sie beanspruchen also eine viel grofere (und
schlecht genutzte) Verkaufsfliche als andere Backwaren,
zumal da der Kunde ein abwechslungsreiches, breites
Angebot erwartet — das wissen Sie selbst am besten.

Das Feingebick hat den SB-Geschiften aber noch

mehr Kopfzerbrechen bereitet, und zwar in Fragen, die

13
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%czauogegeéen vom I\ eistermarben-tSackinstitut

EINE NEUE MEISTERMARKE:

Seit iiber zehn Jahren sind Ihnen unsere Meistermarken ein Begriff fir ausgezeichnete Backerfolge sowie sichere und ratio-
nelle Arbeit. Gleich fiir welche Gebiickart — die Meistermarken zeigten sich allen Anforderungen gewachsen. Warum trotzdem
eine neue Meistermarke? Wir haben in lhrem Namen Herrn Schmied, den Leiter unseres Meistermarken-Backinstituts, gefragt.

Was heiBt MZ 36?

Das ist schnell erklirt: »MZ« ist eine Abkiirzung fiir
»Meisterzieh«; »36« gibt den Schmelzpunkt von etwa 36°
Celsius an. MZ 36 ist also eine Meisterzieh-Qualitit mit
niedrigerem Schmelzpunkt.

Und warum denn nun MZ 36?

Den AnstoR fiir uns, eine neue Meistermarke aufden Markt
zu bringen, haben Sie selbst und Ihre Berufskollegen ge-
geben. Diese Behauptung mag etwas gewagt klingen; sie hat
aber ihre Berechtigung.

Sie wissen, die Margarine-Union ist immer bemiiht, wirk-
lichen Kundendienst zu leisten. Mit anderen Worten: sie
versucht, sich in Thre Lage zu versetzen und Ihre Probleme
16sen zu helfen.

Ein praktisches Beispiel hierfiir ist — MZ 36. Seit Jahren
beobachten wir, genau wie Sie, daf} die Hausfrau mehr Wert
auf Qualitiit legt. Fiir Sie heif3t das eigentlich immer: Thre
Kunden erwarten vollendeten Geschmack, gleich welche Ge-
biicksorte sie gerade kaufen. Also auch bei Blitterteig- und
Plundergebick.

MZ 36 — echter Meistermarken-Kundendienst

Wenn ein Gebick ausgezeichnet schmecken soll, dann
mulf jede einzelne Zutat die hochsten Erwartungen erfiillen.
Deshalb stellen Sie an ein Spezialfett fiir Blitter- und Plun-
derteige besonders kritische Anspriiche, da ja schliefflich im
Blitterteig genausoviel Meisterzieh wie Mehl enthalten ist.

Diese besonderen Anspriiche von Ihrer Seite haben uns
dazu angeregt, eine Meisterzieh mit niedrigerem Schmelz-

punkt zu entwickeln. Denn schlieBlich erschépft sich Meister-
marken-Kundendienst nicht darin, gelungene Rezepte zu
schaffen und die vielen fachlichen Anfragen des Backgewer-
bes sachkundig zu beantworten — auch die Erprobung neuer
Spezialfette, die Thren Wiinschen gerecht werden, gehort
dazu!

Fir wen ist MZ 36 das Richtige?

Wir haben MZ 36 sehr griindlich »unter die Lupe genom-
men«. Deshalb kénnen wir mit gutem Gewissen empfehlen:
Wer seinen Kunden Blitterteig- und Plundergebicke von
bisher kaum erreichbarem Wohlgeschmack bieten will, fiir
den ist MZ 36 das Richtige.

Was wird aus Meisterzieh?

Die altbewihrte Meisterzich wird es nach wie vor geben.
Und das mit gutem Recht, denn schlieBlich werden seit zehn
Jahren iiber 6o Prozent aller Blitter- und Plunderteige mit
Meisterzieh hergestellt.

Wie steht es mit dem Preis?

MZ 36 ist Dienst am Kunden.Wenn es noch eines Beweises
dafiir bedarf — der Preis ist es. Denn MZ 36 kostet nicht
mehr als Meisterzieh. Sie konnen also zwischen beiden Spe-
zialfetten nach rein fachlichen Gesichtspunkten wiihlen,
ohne an Thre Brieftasche denken zu miissen. Die Sorte, die
Ihre personlichen Wiinsche am besten erfiillt, soll kiinftig
Ihr Spezialfett fiir Blitter- und Plunderteige sein. Wir hof-
fen, die Wahl wird Ihnen leichtfallen.

Thre
Margarine-Union GmbH



Die Herstellung von Schokoladen-Ornamenten

1 Bendtigt wird folgendes: Zellophanpapier,
eine Schere, eine Vorlage oder ein selbstgefer-
tigtes Muster, Spritzschokolade, Milchkuver-
tire und Spritzpapier fir Spritztiten.

2 Die Spritzschokolade* in eine aus Spritzpapier
(Pergamin oder Pergamentpapier) hergestellte
Spritztite einfillen. Zellophanpapier auf die
Vorlage auflegen und mit der abgeschnittenen

Tiite die Konturen nachziehen.

3 Nachdem die Spritzschokolade* festgeworden
ist, Milchkuvertiire in eine Spritztite einfullen
und die Zwischenrdume damit ausfillen, An-
schlieend erstarren, also festwerden, lassen
(wenn notwendig, in den Kihlschrank legen)

und danach vom Papier abheben.

* Die Herstellung von Spritzschokolade:

Kuvertire oder auch Tafelschokolade anwdr-
men (am besten in einer Kaffeetasse im Was-
serbad). Mit einigen Tropfen Wasser verset-
zen, damit sie spritzfGhig bzw. geschmeidig
wird. Zum Ausfillen Milchkuvertire anwdr-
men, jedoch nicht Gber Blut-Temperatur. Steht
keine Kuvertire zur Verfigung, so kann auch
eine Tafel Schokolade bzw. Milchschokolade

verwendet werden.

[RARERRY




Dessertstreifen, ein delikates Gebdck

mit edlem Geschmack




Dessert-Streifen

adll
Preise in DM*
5 Gewicht
Herstellungsweise Zutaten ; .
ne RSk | o
Eigelbe mit der Hélfte des Zuckers Rouladenmasse: et
schaumigrihren. Eiwei3 mit c{em Rest Eigelb, 8 Stick, ca. 160
Zucker zu Schnee schlagen. Beide Mas-
; i . 4 Zucker 180
sen unter gleichzeitigem Hinzufiigen i 1
von Mehl und Kakaopulver zusammen Eiweif}, 8 Stiick, ca. 240
melieren. Als letztes die heifle Meister- Mehl 180
creme unterziehen. Danach auf ein Kakaopulver 30
mit Papier belegtes Blech von 45x75 cm Meistercreme 100
oder auf zwei Bleche von je 35x45 cm
aufstreichen. Im heiflen Ofen abbacken.
Nach dem Erkalten in 10 Streifen von
7 cm Breite und 45 cm Lénge schneiden. Crema: franz? 1500
Die Creme mit Rum abschmecken und
: ; ! . 2 Rum, 3 cl, ca. 60
jeweils 4 Streifen mit Creme fillen, das
heiBt zusammensetzen. Im Kihlschrank
absteifen lassen und anschlieBend
schrég, das heit diagonal, durchschnei-
d‘en. Die sjo enfsfund'enen Te.lle in Form Spritzschokolads
eines Dreiecks auf einen weiteren Rou- g
) fur Ornamente? 20
ladenstreifen auf- bzw. zusammenset- e
zen. AnschlieBend mit Creme einstrei-
chen und in ca. 2, cm breite Stiicke
einteilen. Den Rand mit gehackten, ge-
rosteten  Mandeln absetzen und  mit
Creme ausgarnieren. Zum AbschluB ein
Ornament aus Spritzschokolade oder Mandeln, gehackt,
einen anderen Dekor auflegen. gerdstet, ca. 20
Teiggewicht 2490 f(Ao"s';:‘i“"
Temperatur des Ofens ca. 250° C .
: t
Backgewicht 2250 il Sl
Besondere Bemerkungen:
g Ausbackverlust 240 Xfe'iks“f“
1 Rezeptzusammenstellung fir franzésische Creme
unter »Meistercreme l«. ) Verkaufspreis
2 Die genaue Herstellung von Schokoladenorna- 36 Stick a ca. 62 per Stiick

menten unter Anwendung von Spritzschokolade
siehe Nachwuchsseite, Folge 52.

* Diese Spalte haben wir fiir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 52 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979



Kdsetorte, eine feine Spezialitét,

saftig und sehr pikant
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Kéisetorte (28 cm Q)

Preise in DM*
§ Gewicht
Herstellungsweise Zutaten ivg Eﬁ;sﬁfz", e
Mirbeteig ausrollen und fertigbacken. Mirbeteig 200
Danach mit einem Ring (Asbestring, der
vorher in Wasser eingetaucht wurde)
umstellen und abgebundene Sauerkir-
schen auftragen. Saverkirschen',
AnschlieBend Milch mit 200 g Zucker abgebunden, ca. 300
aufkochen und das mit etwas Milch an-
gerhrte Cremepulver der kochenden
Milch zugeben. Den in der Zwischenzeit 3 .
passierten Quark (das heift durch ein Milch, % Liter, ca. 800
Sieb gedriickten Quark) mit aufgeloster Zucker 200
Meisterback und Gewiirzen verarbeiten Cremepulver 160
und unter die kochende Masse langsam Quark (Schichtkdse,
unterrihren. Alles zusammen nochmals 10prozentig) 750
aufkochen lassen. Dann das in der Zwi- ielsterbadk;
schenzeit mit 50 g Zucker aufgeschla- aufgelsst 100
gene Eiwei3 unter die kochende Masse Zit b :
unterziehen. Dieser Vorgang muf3 auf ale e 10
dem Feuer erfolgen, das heift, daf} die
ganze Masse nochmals durchkocht. An- Prish Salz
schlieBend die Masse in den Ring ein- e
fillen und etwa 45 Min. abkihlen las- Ehiveity 6 SHfk; o 180
sen. Dann die Oberfléche mit Eigelb Zucker 50
bestreichen und in einem heiflen Ofen
ca. 20 Min. backen.
Wenn véllig ausgekihlt, die
Késetorte in 16 Stick einteilen bzw.
schneiden. Eigelb, 1 Stiick, ca. 20
Teiggewicht 2770 phaangl:
Temperatur des Ofens ca. 250° C
Backgewicht 2370 l_f_"'g’:\':fl’:m
Besondere Bemerkungen:
Ausbackverlust 400 Verkaufs-
' An Stelle der Sauerkirschen kénnen auch 200 g il
Rosinen verwendet werden. 18Sto & ca. 150 :g:ks';ggiis

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 52 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979




Blatterteig (deutsche Art)

Preise in DM *
Herstellungsweise Zutaten szwicht 3
o | gtk | oo
Meisterzieh mit ca. 50 g Mehl durch-
kneten und zu einem Viereck, etwa in
GrofBle des Vorteiges (ca. 15x15 cm), Meisterzieh 1000
formen.
Aus den Ubrigen Zutaten (ohne Mei-
sterzieh) einen Vorteig bereiten, rund
zustoBen und Uber Kreuz einschneiden. Mehl (Type 550) 1000
Vorteig und Meisterzieh ca. 10 Minu-
ten kithl lagern. AnschlieBend die Ek-
ken des Vorteiges so ausrollen, daf3 die
Mitte des Teiges dicker bleibt. Zucker 30
Das geschmeidiggearbeitete Meister-
zieh-Rechteck in die Mitte des Vorteiges
P legen und von allen Seiten gut ein-
' schlagen. Salz 15
Der Teig erhdlt mit jeweils 10 bis 15 Mi-
nuten Pause zwei doppelte (2x4) und
zwei einfache (2x3) Touren.
Wasser, 1, |, ca 600
Vor dem Aufarbeiten muf3 der Teig
nochmals 10 bis 15 Minuten ruhen.
Teiggewicht 2645 Materiais
Temperatur des Ofens ca. 230° C e
Backgewicht Li““é’iﬁ?a“nn
Ausbackverlust Verkaufspreis
................ Stiick @ otk 1t

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 51 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postf. 979




Plunderteig-Rezept

1 2
Preise in DM*
; Gewicht Gewicht
H Il Z y ) o
erstellungsweise utaten pol A E?or’sfﬂﬁ e
Milch auf ca. 28° C anwdrmen, Mehl (Type 550) 1000 1000
Hefe darin auflésen und mit den Milch, 1, Liter, ca. 500 500
Ubrigen Zutaten zu einem glat- Hefe 75 75
ten Teig verarbeiten.
Zweimal garen lassen und an-
schlieBend zusammenstof3en.
Meisterzieh mit etwas Mehl ge- Meisterback 120 120
schmeidigarbeiten und zu einem Zucker 120 120
Rechteck (ca. 25x40 c¢m) ausrol- Salz/Zitrone 10 10
len.
Den ausgestoBBenen Teig doppelt
so grofB3 ausrollen wie das Mei-
sterzieh-Rechteck.
Die geschmeidiggearbeitete Mei- Meisterzieh
sterzieh auf die Hdlfte des Teiges zum Einziehen 400 600
legen, mit der anderen Hdlfte
einschlagen und ohne Pause dem
Teig zwei einfache (2x3) Touren
geben.
Bevor der Teig eingezogen bzw.
aufgearbeitet wird, empfiehlt es
sich, ihn ca. 10 Minuten kihl zu
lagern.
Temperatur des Ofens ca. 220° C Teiggewicht 2225 2425

Besondere Bemerkungen:
* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 52 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979

EIN KUNDENDIENST - Herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine Union GmbH, Hambuzrg 1, Postfach 979 «
Erscheint in zwangloser Folge und wird kostenlos verteilt « Nachdruck — auch auszugsweise — nur mit Quellenangabe gestattet -
Gesamtherstellung: Graphischer Grofsbetrieb LN-Druck Liibeck * Fotos: R. Kleinhempel, Hamburg, Kunsthalle
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Ein »Kaffeeklatsch«

kann Kunden bringen - oder »kostenc

Natiirlich — Sie wissen es selbst: Frauen haben sich
beim Kaffeekrinzchen allerhand zu erzihlen. Haben Sie aber schon
daran gedacht, dal auch iiber den Kuchen gesprochen wird, den
die Gastgeberin auf den Tisch bringt?

Schmeckt das Gebick — und stammt es aus Ihrer Backstube —, dann
diirfen Sie mit neuen Kundinnen rechnen. Findet es aber keinen
Anklang, dann wird Thnen der nichste »Kaffeeklatsch« wahrschein-
lich keinen Umsatz mehr bringen. Frauen greifen eben nicht gern
zu einem Gebiick, das sie einmal enttiuscht hat.

Allein schon deshalb ist die gleichbleibende Qualitit Ihres Fein-
gebickes so wichtig. Denken Sie daran, wenn es um die Zutaten
geht. Nehmen Sie Spezialfette, die Thnen schon im voraus die Zu-
friedenheit Ihrer Kundinnen verbiirgen. Ja, Meistermarken machen
sich auf die Dauer immer gut bezahlt.

Ubrigens — weil wir gerade beim Thema »Kaffee-
klatsch« sind: Haben Sie diese Quelle zusitzlicher
Verkiufe mitten in der Woche schon richtig aus-
geschopft? Ein paar Handgriffe geniigen — und sie
sind bestimmt die kleine Miihe wert.

Machen Sie doch einmal den Versuch, stellen Sie
zwei oder drei hiibsch angerichtete bunte Platten
mit verschiedenen Gebickstiicken ins Schaufen-
ster. Vielleicht je einmal fiir drei, vier und sechs
Personen — oder gleiche Mengen in verschiedenen
Preislagen. Dazu gehort nur noch ein nettes Schild-
chen — etwa mit der Aufschrift »Feines Gebick
fiirs Kaffeekrinzchen«.

Diese kleine Empfehlung kann noch ansprechen-
der auf Ihre Kundinnen wirken, wenn Sie mit
einer Kaffeekanne, ein paar Tassen und Kuchen-
tellern etwas Kaffeetisch-Atmosphire in IhrSchau-
fenster »zaubern«. Tischdecke und hiibsche Vase
mit ein paar frischen Blumen runden den freund-
lichen Eindruck erst richtig ab.

Mittwochs und donnerstags versprechen solche
»Sonderdekorationen«den besten Erfolg; denn an
diesen Tagen kommen die meisten Krinzchen zu-
sammen. Thre Kundin freut sich bestimmt, wenn
Sie ihr helfen, den »Kaffeeklatsch« vorzubereiten.
— Der Dank? Ganz bestimmt manch empfehlen-
des Wort fiir Thr meisterliches Feingebick, wenn
die Giiste lobend iiber den Kuchen sprechen.




Wie entstehen die Rezepte fiir »Von Meister zu Meister«?

Liebe Jungen! Gewif}, unsere Urgrof8viter haben kein
schlechtes Gebick hergestellt. Aber verlangt man
heute nicht wesentlich mehr von einem Rezept als
damals? Die Zeit des »man nehme . . .« ist schlieflich
lingst vorbei. Warum? Nun, wir wollen uns heute
einmal dariiber unterhalten, wie Rezepte entstehen.
Nehmen wir die in diesem Heft verdffentlichten
»Blitterteig-Nuflstangen« als Beispiel, an dem wir das
Entstehen eines Meistermarken-Rezeptes verfolgen.
Eines war von vornherein klar: Es sollte Blitterteig
verwendet werden. Die Teigart stand also fest — doch
nun gab es noch viele andere Fragen zu Josen: welche
Form sollte gewihlt werden, welche Fiillung war er-
forderlich usw.? Thr werdet Euch also vorstellen kon-
nen, wieviel Schwierigkeiten beim »Erfinden« von
Rezepten zu iiberwinden sind.

Die Arbeiten im Backinstitut verliefen nicht gleich
s0, wie es vorgesehen war. Nach vielen Backversuchen
muflten wir niamlich feststellen, dafl der von Anfang
an beschrittene Weg nicht zum Ziel fiihrte. Teigart
und Fiillung konnten zwar beibehalten werden, aber
sonst mufite man noch tiichtig experimentieren, bis
das neue Rezept »Blitterteig-Nuflstangen« endlich den

kritischen fachlichen Erwartungen entsprach. Was ver-
langt man im Meistermarken-Backinstitut denn alles
von cinem gelungenen Rezept? Ein wohlschmecken-
des Gebick, das auch appetitlich aussieht, und eine
rationelle, also wirtschaftliche Herstellungsweise.
Diese Voraussetzungen mufte auch das Rezept »Bliit-
terteig-Nuflstangen« erst erfiillen, ehe es in »Von
Meister zu Meister« erscheinen durfte.

Ihr seht jetzt sicher ein: Es ist nur klug, all die viele
fachminnische Arbeit auszunutzen, die vor Ver-
offentlichung eines Rezeptes im Meistermarken-Back-
institut geleistet wird. Mit anderen Worten: Ihr tut
gut daran, die genauen Mengenverhiltnisse und
Ofentemperaturen — wie in jedem Rezept angegeben
— einzuhalten.

Wer rezeptgetreu arbeitet
und auBerdem noch gute
Zutaten — wie die Meister-
marken — verwendet, wird
ohne Risiko einwandfreies
Feingebick herstellen kon- .
nen. Das garantiert Euch

EUER MEISTER

In verschiedenen unserer bisherigen Rezepte hatten wir als Triebmittel

RSV I Ammonium (Hirschhornsalz) genannt. Dieses ist seit dem 23. Dezember
wichtiger 1959 nur noch fiir sogenanntes trockenes Flachgebiick erlaubt. Fiir alle

anderen Gebdickarten muB an Stelle von Ammonium kiinftig etwa die
Hinweis

doppelte Menge Backpulver verwendet werden.



Blatterteig-Nuf3stangen

mit HaselnuB3fillung




ENDLICH ein Spezialfett fiir Bldtter- und Plunderteige,

das im Nu auf der Zunge zergeht. Backen Sie mit . , s \
-] ... tie Krone

und es gibt kein Kleben am Gaumen mehr!
des guten Geschmacks






NuB-Sandstrudel (

Preise in DM+
. Gewicht
Herstellungsweise Zutaten i g l‘zlelro‘S[l:::; —

Blgtterteig 60x27 cm ausrollen und in Blatterteig 400
drei Felder & 12, 10 und 5 cm einteilen.
Auf das 10-cm-Teil drei Streifen Sand- NuBfillung:
masse dinn auftragen und etwas breit- Haselnisse,
streichen. AnschlieBend mit einem Dres- ge.l.'ostef, grob ger. 100
sierbeutel und Lochtille Nr. 8 auf die Brosel 50
Mitte des breitgestrichenen Streifens Me.hl 50 —
den Rest der 290 g Sandmasse als Strang Meistercreme 100
aufdressieren. chker 80

= . _ Eigelb, 3 St., ca. 60
Die in der Zwischenzeit vorbereitete EiweiB, 3 St., ca. 9%
NuB3fillung links und rechts neben den Salz, Vanille, Zimt 10
Sandmasse-Strang  aufdressieren. An-
schlieBend das 5 cm breite Teil an die Sandmasse:
Masse seitlich andricken. Danach mit Meistercreme 250 g
Eiwei3 bzw. Eistreiche bestreichen und Zucker 250 g
das 12 cm breite Teil Gberschlagen und Salz/Zitrone 59
ebenfalls andriicken. Eier, 2 St. 100 g 290
Den gesamten Strudel anschlieBend mit Starkepuzler 20079
Eistreiche anstreichen und wenn ge- hshl 204

g

s : N : : Backpulver 5¢9
winscht, mit schmalen Bldtterteigstrei- )
fen belegen. Anschliefend abbacken Milch 120
und nach dem Backen aprikotieren und Aprikosen-
glasieren. Wenn erkaltet, in 20 Sticke marmelade (100)
a ca. 3 cm Breite schneiden. Fondant (100)
Temperatur des Ofens ca. 200° C Teiggewicht 1230 mcsté;icl- w
Besondere Bemerkungen: ]
M atoreree K U URES.1, Brasel und Backgewicht 1100 | Uniesten
Gewirze miteinander glattarbeiten. In der Zwi- —
et it el ST Mass b Ausbackverlust 130 | Yerkavts
Herstellung der Sandmasse: . : -
Al i Sanenatas cufgefibron Zutoen kon- 20 Stk & ca. 65 | Yoo

*) Diese Spalte haben wir fir Ihre Kalkulation freigelassen

Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH - Hamburg - Postfach 979




MEISTERMARKEN-BACKINSTITUT

DER MARGARINE-UNION GMBH

Mohnsandstrudel

Preise in DM*
Gewicht
Herstell i Zutat . -
erstellungsweise uraien ing EIGII,OIS;::'C:I: Bt
Blétterteig 60x27 c¢cm ausrollen, in drei . .
Felder a 12, 10 und 5 cm einteilen. Auf Bldtterteig 400
das 10-cm-Teil etwas Sandmasse auf- Mohnfill
streichen, den Rest der Sandmasse mit Mﬁc;\‘ uilung: 250
dem Dressierbeutel und Lochtille Nr.8 Zucker 50
als Strang auf die Mitte aufdressieren. Mohn, gemahlen 100
Crief3 50
Mohnfiillung: Meistercreme 50
. Ei, 1 St., ca. 50
Milch und Zucker aufkochen, Mohn und Persipan 50
Grief3 einlaufen lassen und durchko-
chen. Vom Feuer nehmen und Meister- Sandmasse
creme, Ei und Persipan hinzufigen. (4 Strudel)
Meistercreme 250 g)
Die erkaltete Mohnmasse links und Zucker 250 g)
rechts und auf den Streifen dressieren. Salz 59)
; v R Eier, 2 St.,
Das 5-cm-Teil anklappen, mit Eiweif3 ool 100 g) 290
einstreichen und das 12-cm-Teil Uber- Starkepuder 200 g)
schlagen. Mit Bldgtterteigstreifen bele- Mehl 250 g)
gen, mit Eistreiche bestreichen und bak- Backpulver 59)
Milch 100 g)
ken.
Nach dem Backen aprikotieren und gla- Aprikosen-
sieren, und wenn erkaltet, in 20 Sticke marmelade (]88)
a ca. 3 cm Breite schneiden. Fondant (100)
Tei icht Material-
Temperatur des Ofens ca. 200° C Slagewe e kosten
Backgewicht 1180 | Unkesten
Besondere Bemerkungen: R
erkaurs-
Die Sandmasse wird nach der Ausbackverlust 110 preis
LAll in” Methode hergestellt. T Vark.-Prei
9 20 Stick a ca. 70 pf::kS,Séf $

*) Diese Spalte haben wir fur lhre Kalkulation freigelassen

Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH - Hamburg - Postfach 979



MEISTERMARKEN-BACKINSTITUT

DER MARGARINE-UNION GMBH

Kirsch-Sandstrudel

Preise in DM*
6 Gewicht
Herstellungsweise Zutaten 5 -
ing Rty e Gesamt
Bldtterteig 60x27 cm ausrollen und in Blgtterteig 400
drei Felder & 12, 10 und 5 cm einteilen.
Die in der Zwischenzeit hergestéllte Meistercreme 250 g
Sandmasse mit einem Dressierbeutel Zucker 250 g
und LthfOIIe Nr. 12 zv drei Sfreifen Solz/Ziene  5ig
nebeneinander aufdressieren. Anschlie- )
Bend die Kirschen auftragen und den Eier, 2 St., ca. 100 g 580
Rest der Sandmasse dariibergeben. Stérkepuder 200 g !
Mehl 2509
Zuerst den 5-cm-Teil an die Sandmasse Backpulver 5¢g
andricken, mit Eistreic.he bestreichen Milch 100 g
und dann den 12-cm-Teil Uberschlagen.
Dunstkirschen,
Den gesamten Strudel mit Eistreiche an- gRmBisTRden 400
streichen und wenn gewiinscht, schmale
Blgtterteigstreifen auflegen und abbak- Aprikosen-
ken. Nach dem Backen aprikotieren, gla- marmelade 100
sieren und wenn erkaltet, in 20 Sticke &
ca. 3 cm Breite schneiden. Fondant 100
Teiggewicht 1380 ﬁ’(‘)"s:‘;f“"
Temperatur des Ofens ca. 200 C . Unk
Backgewicht 1270 gy
Verkaufs-
Ausbackverlust 110 pferis“” -
o s Verk.-Frei
20 Stiick & ca. 73 por Stick

*) Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH - Hamburg - Postfach 979






Zitronenschnitten

Herstellungsweise

Murbeteig 60x 40 cm ausrollen und
anbacken.

Alle Zutaten miteinander verarbeiten,
dann 3 bis 4 Minuten schaumigrihren.
Diese Masse auf den angebackenen
Mirbeteigboden gleichmdBig aufstrei-
chen und anschlieBend abbacken.

Nach dem Backen sofort aprikotieren,
d. h. mit heifler Aprikosenmarmelade
bestreichen.

Die in der Zwischenzeit vorbereitete
Glasur, die mit dem Saft einer Zitrone
versetzt ist, ebenfalls sofort, d. h. auf
die noch warme Schnitte auftragen und
nach dem Auskihlen in Stiicke von etwa
5x10 cm schneiden.

Temperatur des Ofens ca. 190° C,

*) An Stelle der im Handel Gblichen abgeriebe-
nen Zitronenschale, die mit Zucker versetzt
ist, kann man die Schale von dreij frischabge-
riebenen Zitronen verwenden.

*) Diese Sbalie haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH - Hamburg - Postfach 979

1 Preise in DM*
Zutaten Cet ‘ oe |
s RS | Geom
Mirbeteig 700 nN5g
Meistercreme 400 100
Zucker ' 300 50
Eier, 6 St., ca. 300 AN Li)
Zitronen, abgerie-
ben, mit *) Zucker LB
vermischt 100 .
Salz 5 o
Marzipan 150 5v
Mehl 300 He
Aprikosen- P
marmelade (250) B
Glasur (Fondant) (250) e
Saft einer Zitrone (30) i dv -
| (6D

Teiggewic]ﬂ” V t = 2255” m‘;}::"‘” 6 54

Backgewicht 2000 | Unkosten

Musbodorast | 35| Yoo

- gé -

48 Stick & ca.

Verk.-Preis | T
per Stick ; 3 Lo {'&
-V
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NuB-Rosetten

Preise in DM*
" Gewicht =
Herstellungsweise Zutaten in g ﬁ?{o?[‘ffg; D

Meisterbiskin, Puderzucker, Nougat und Meisterbiskin 400
Salz schaumigrihren. Danach die Gbri-
gen Zutaten wie Eier, Milch, Mehl, Puderzucker 200
Haselnisse und Kakaopulver nach und N 100
nach hinzugeben. ougat

Haselnusse, -

gerostet,
Die Herstellungsweise kann auch so er- {pifgaslsREn “li .
folgen, daB alle Zutaten auf einmal in Eier, 2 St., ca. 100
den Kessel gegeben werden, um durch
den anschlieBenden Rihrprozef so ver- Stérkepulver 300
mischt zu werden, dafl ein gleichgutes
Ergebnis erzielt wird. Mehl (Type 550) 300

Kakaopulver 40
Die fertiggestellte Masse mit einer Stern- Milch, Vs |, ca. 200
tolle Nr. 12 auf gefettete Bleche dres-
sieren und auf jedes der aufdressierten Salz 5
Teile eine HaselnuB auflegen. Danach Haseln
abbacken und anschlieBend nach dem B:lzzg::sse R 60
Auskihlen zusammenlegen und mit
Uberzugsmasse etwas abspritzen. Uberzugsmasse ca. 80

Teiggewicht 1985 A akiile B
Temperatur des Ofens ca. 190° C Baickgewich 1685 Li"ké’émn
B Verkaufs- N
Ausbackverlust 300 b P
60 Stick & ca. 28 bt i

*) Diese Spalte haben wir fir Ihre Kalkulation freigelassen

Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH - Hamburg - Postfach 979




Gut geraten
nall verkauft
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CD 133

Der Meister braucht von frih bis spét die DREI HASEN-Qualitdt!

In der Tat, Konditoren und Feinbédcker bestdtigen es immer wieder:

DRE!I HASEN - WEIZENPUDER

mit seinen idealen Backeigenschaften verbirgt gutes Gelingen. Jeder Kuchen ist ein Kompliment —
Augenweide fir den Fachmann und GenuB fir die verwéhnte Kundschaft.

Nicht der Preis, sondern der Wert entscheidet. Der Kostenanteil des Stérkepuders am Verkaufspreis ist
denkbar gering, die Qualitét der Zutaten aber bestimmend fur IHREN Erlos.

Die Standfestigkeit hochwertiger Backwaren ,steht und fallt” im wahrsten Sinne des Wortes mit der
Qualitdat des verwendeten Stérkepuders. Mit seinen Backeigenschaften und seinem Frischhalteeffekt steht
und féllt aber auch Ihr Verdienst! Darum

DRE] HASEN - WEIZENPUDER

mikrofein * und backstabil *
der garantiert reine, blitenweie Stérkeauszug aus dem edlen Weizenkorn.

* mikrofein ist gleichbedeutend mit maximaler Reinheit und Feinheit, héchster Ergiebig-
keit und neutralem Geschmack.

** backstabil bietet die Gewdhr fir einen préchtigen Ausbund und einen harmonischen
Backprozef3, der wiederum feinste Porung, absolute Standfestigkeit, saubere Kanten
und eine besonders lange Frischhaltung verbiirgt.

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieBlich in Originalgebinden mit Schutzmarke Uber den
Fachhandel und die Genossenschaften. Auslieferungsldger an allen gréferen Plétzen. Unser Kundendienst
berdt Sie gern in allen Fachfragen.

Spritzsandmasse Creme

750 g Kremfett 200 g Erdnuffett

300 g Staubzucker 100 g Staubzucker  gut schaumig rihren
750 g Mehl 100 g Nougat

375 g Drei Hasen-Weizenpuder latain:

250 g Wasser Von Spritzmasse mit grofier Sterntiille Ringe

6 g Salz ] @ 6 cm auf gefettete und leicht bemehlte

Zitrone und Vanille Bleche spritzen. Nach dem Backen und Erkal-

ten je 2 Stick mit folgender Creme fillen,

mit Spritzschokolade und Creme garnieren
und roter Kirsche belegen.

Arbeitsweise:

Fett, Staubzucker, Salz, Zitrone und Vanille
schaumig rihren, Mehl und Drei Hasen-Wei-
zenpuder versieben und /3 davon mit dem Creme

Woasser unter das schaumige Mehlgemisch mit 200 g Erdnufifett

Holzpaddel unterziehen. 200 g Staubzucker
mit Zitrone und Sdure abschmecken.

Palisaden: Spiralen:

Von Spritzsandmasse mit grofler Sterntille
Raupen auf gefettete und leicht gemehlte
Bleche spritzen. Nach dem Backen und Erkal-
ten je 2 Stick mit folgender Creme fillen und
in Kuvertire tauchen.

Von Spritzsandmasse mit grofier Sterntille
Spiralen @ 8 cm auf gefettete und leicht ge-
mehlte Bleche spritzen. Nach dem Backen
und Erkalten, den Fufl mit Kuvertire bestrei-
chen und kédmmen.

»SEIT 100 JAHREN« DAS SIEGEL DES VERTRAUENS

CRESPEL & DEITERS . WEIZENSTARKEFABRIKEN - IBBENBUREN /WESTF.
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Warum gerade

DREI HASEN - WEIZENPUDER

Diese Frage geht auch SIE an, denn das gute Gelingen IHRER Backwaren ist von der Qualitét des ver-
wendeten Stdrkepuders abhéingig. »

Die Antwort aus berufenem Munde lautet: Weil der garantiert naturreine DREI HASEN -Weizenpuder
in seiner immer gleichen Standardqualitét ideale Backeigenschaften besitzt. Nur Qualitét bestimmt den
Wert. Der Kostenanteil des Stérkepuders am Verkaufspreis lhrer Backwaren ist denkbar gering, aber die
richtigen Zutaten sind entscheidend fir lhren Umsatz und Erlés. Darum auch in lhrem Betrieb

DREI HASEN - WEIZENPUDER

mikrofein * backstabil **

* mikrofein ist gleichbedeutend mit maximaler Reinheit und Feinheit, hochster Ergiebig-
keit und neutralem Geschmack.
** backstabil bietet die Gewdhr fir einen préchtigen Ausbund und einen harmonischen
Backprozef3, der wiederum feinste Porung, absolute Standfestigkeit und saubere Kanten
verbirgt.
Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieBlich in Originalgebinden mit Schutzmarke Uber den
Fachhandel und die Genossenschaften; Auslieferungsléger an allen gréBeren Platzen. Unser Kundendienst
berdt Sie gern in allen Fachfragen.

Haltbare Sommergebdcke

Rezept:
500 g Eier Fiillung: b
500 g Zucker Sie besteht aus Aprikosenkonfitiire, Zitronen-
30 g Kirschwasser saft und Marzipan. Es sind aber auch andere
250 g Erdnufifett Zusammenstellungen méglich. Es sollte dabei
300 g Mehl aber beachtet werden, daf3 nur Fillungen in
300 g DREI HASEN -Weizenpuder Frage kommen, die einen erfrischenden Cha-
Verarbeitung: rokter haben und sich lange Zeit wohl-
s e il e schmeckend erhalten. Die Oberflache der

geschlagen. Danach gibt man das Kirsch-
wasser zu und meliert das gut gesiebte
Weizenpuder/Mehlgemisch unter. Zum Schluf3
zieht man das aufgeloste heifle Erdnufifett
unter. (Man sollte bei diesem Gebdck nur
ErdnuBfett und keine Margarine oder Butter
verwenden, da diese Fette nicht so lange
haltbar sind.)

Die fertige Masse streicht man ca. 8 mm dick
auf mit Papier ausgelegte Bleche. In mittel-
hei3em, schwadenfreiem Ofen backen. Nach
dem Erkalten das Papier abziehen und kihl
lagern.

Gebdacke ist zu aprikotieren und mit einer
Marzipan- oder Glasurschicht zu bedecken.

Der Dekor kann sehr vielseitig gestaltet wer-
den. Zur Verwendung kommen Belegkirschen,
Nisse, Mandeln, Sultaninen, Schokoladen-
streusel, Schokoladenspritzglasur und Chellies.

Die Gebdcke sind besonders fir den Sommer
gedacht. Sie sind lange haltbar. Eine Ver-
packung in Folien wirde die Haltbarkeits-
dauer noch verléngern.

»SEIT UBER 100 JAHREN<« DAS SIEGEL DES VERTRAUENS

CRESPEL & DEITERS - WEIZENSTARKEFABRIKEN - IBBENBUREN/WESTF.




Das Erfolgsrezept

SAMMELBLATTER FUR KONDITOREN UND FEINBACKER

s et



Drei Spitzenerzeugnisse im Dienste des
deutschen Backhandwerks

Mit zunehmendem Wohlstand steigen auch die Qualititsanspriiche verwohnter

DREI ﬁ Konsumenten. Neben Zartheit, Wohlgeschmack und Frische ist es fast immer der
HASﬁ verlockende optische Eindruck, der die Kaufentscheidung beeinflufit. Das gilt

% insbesondere fiir edle Sand- und Wiener Massen. Speziell hierfiir hat sich der viel-
geriihmte DREI HASEN Weizenpuder millionenfach bewihrt. Er garantiert die

Feinheit und Reinheit des Geschmacks sowie den typisch feinkornig-sandigen

Charakter. Die Mehrzahl aller Fachleute sieht in ihm den idealen Rohstoff fiir die
Feinbickerei, den Garanten guten Gelingens.

Sandmassen, Biskuits und Tortenbdden sollen aus Geschmacksgriinden innen locker
und wegen der Beanspruchung durch Verpackung, Transport und Lagerung aufien
fest sein. Dieses backtechnische Ziel durch Mehlzusatz erreichen zu wollen, geht
immer zu Lasten des Geschmacks und indert die Porung in Richtung Brotkrume.
Heute wird der erwiinschte Effekt miihelos durch einen geringen Zusatz von
dreihasin erreicht. dreihasin ist kein fertiges Kuchenmehl, sondern ein
modernes, deklarationsfreies Backmittel fiir hochste Anspriiche. Seine Grundlage
ist der beliebte DREI HASEN Weizenpuder in Verbindung mit Kohlehydraten
und Eiweiflstoffen. dreihasin -Gebicke mit ihrem sandig-zarten, kiihlen und
@/ frischen Wohlgeschmack zeichnen sich durch extra feine Porung, ginzlich neue
(775 {;7)&5’//5/ Krumenelastizitit, prachtvollen Ausbund, saubere Kanten und beispielhafte Schnitt-
festigkeit aus. dreihasin verhindert Zuckerpocken und Krustenabrisse un
schenkt den Gebicken wochenlange Frische und ungeahnte Saftigkeit. Dariiber
hinaus ergibt sich durch beachtliche Volumenserhéhung ein echter Kalkulations-
vorteil fiir Sie.

dkf Die Fiillung ist und bleibt die Seele des Gebicks — Augenweide und Gaumenfreude
zugleich. Anspruchsvolle Konditoren und Feinbicker achten vor allem auf hohe
d ® Schnittfestigkeit und bevorzugen deshalb ein bewihrtes Cremepulver, das ihnen
hl lng a maximale Sicherheit bietet: dkf PUDINGA, das Cremepulver von Format -
natiirlich deklarationsfrei! Mit ihrem sahnig-zarten Charakter und dem iiberaus
dezenten Vanille-Geschmack ist jede PUDINGA-Fiillung ganz auf die Wiinsche ver-

%ﬂﬁzg, 4 [,/.%(/- > wohnter Feinschmecker abgestimmt. Uberzeugen Sie sich selbst davon!

DAS ERFOLGSREZEPT

Teegebick Blitterteigstreifen mit Nufifiullung
225 g Fert 350 g Blitterteig
150 g Zucker 200 g Sandmasse
300 g Persipan 100 g Nufimasse
300 g Eier Verarbeitung
140 g Mehl Der Blitterteig wird zu einem Streifen von 18x 50 cm
100 g dreihasin ausgerollt. In die Mitte wird mit grofler Lochtiille ein
100 g DREI HASEN Weizenpuder Streifen Nufimasse, an beide Seiten der Nufimasse je-
150 g Kapillarsirup weils ein Streifen Sandmasse dressiert. Der Blitterteig
30 g Mehl wird iber der aufgespritzten Masse zusammengeschla-
30 g Kakao gen und auf den Schluf gelegt. Die Oberfliche wird
(3) g Salz mit Ei eingestrichen und mit kleinen Querschnitten ver-
(7) g Backpulver sehen. Nach kurzer Ruhezeit wird bei ca. 220°C abge-
1525 g backen. Danach aprikotieren, glasieren und in Stiicke
Verarbeitung schneiden.
Fett, Persipan, DREI HASEN Weizenpuder und drei- Sandmasse 900 g Frischei oder Vollei
hasin im schnellen Gang aufschlagen. Dann den Kapil- 1100 g Zucker
lirsirup, Eier, Zucker und das mit dem Backpulver ge- 900 g Fett
siebte Mehl zugeben. Die Masse in 2 Hilften teilen, 1100 g DREI HASEN Weizenpuder
der einen Hilfte 30 g Kakao, der anderen Hilfte noch 200 g dreihasin
30 g Mehl zusetzen. Die weifle Masse wird auf ein gut 20 g Backpulver
gefettetes Blech auf 30x 40 cm aufgestrichen, die dunkle 10 g Salz
Masse wird mit Spritzbeutel und grofler Lochtiille in Nufdmasse 100 g Haselniisse (gerostet, gehackt)
Streifen dariiber dressiert und vorsichtig glattgestrichen. 200 g Brosel
Im mittelheilen Ofen bei ca. 200° C abbacken. Danach 100 g Zucker
aprikotieren und mit Zucker- oder Schokoladenglasur 100 g Persipan
iiberziehen und mit wenig gerosteten, gehackten Man- 50 g Fett

deln bzw. Pistazienkernen bestreuen. 100 g Wasser (zum Anmachen)

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieflich in Originalgebinden mit Schutzmarke iiber
den Fachhandel und die Genossenschaften; Auslieferungsliger an allen groferen Plitzen. Auf Wunsch
senden wir Thnen Gratismuster und Prospektmaterial und beraten Sie gern in allen Fachfragen.

CD 2005

SEIT MEHR ALS 100 JAHREN DAS SIECEL DES VERTRAUENS



Das Erfolgsrezept

SAMMELBLATTER FUR KONDITOREN UND FEINBACKER

REZEPTDIENST DER FIRMA CRESPEL & DEITERS WEIZENSTARKEFABRIKEN IBBENBUREN i. WESTFALEN
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Zum Backen

Ihr bewihrter Weizenpuder

Zum Backen Zum Backen

Thr neues Backmittel Stirkepuder aus Weizen

Zwei Spitzenerzeugnisse fiir vollendetes Backen

Wer die DREI HASEN schitzt, sollte auf dreihasin nicht verzichten; beides zusammen schafft hochste Vollkommenheit !

dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin
dreihasin
dreihasin
dreihasin

dreihasin

dreihasin

DREI HASEN — man weifs wie gut

dreihasin - wer es kennt, weifs wie gut

ist ein ganz neues, deklarationsfreies Backmittel, das den Erfordernissen moderner Back-
verfahren angepaflt und fiir Spitzenleistungen entwickelt wurde.

ist kein fertiges Kuchenmehl, sondern ein wirksamer Zusatz fiir individuelle Rezepte.”

besteht aus DREI HASEN Weizenpuder mit Zusdtzen von Kohlehydraten und Eiweif3-
stoffen, die den Backprozef$ giinstig beeinflussen.

erleichtert die Arbeit in der Backstube und sorgt fiir ein formvollendetes, fehlerfreies
Backen.

vereinfacht die sichere Herstellung von Sandmassen im , all-in” - Verfahren.

gibt den Massen einen besseren Stand und den damit hergestellten Gebdcken eine bis-
her unbekannte Saftigkeit.

verbiirgt die Frischhaltung der Backwaren iiber mehrere Wochen. Es gibt keine ,alten
Kuchen”, die Gebicke sind frisch bis zur letzten Scheibe.

verhindert Zuckerpocken und das Abblittern der Kruste. Es gibt keine ,zweite Wahl”
mehr.

gewihrleistet feinste Porung und eine ginzlich neue Krumenelastizitit.

sichert die Schnittfestigkeit sogar des noch ofenheifen Kuchens. N

macht die Sandkuchen duflerst transportfest.
Gebidke schmedken sandig-zart, zugleich kiihl, frisch und saftig.

erreicht mit prachtvollem Ausbund und sauberen Kanten eine beachtliche Volumens-
erhhung und dadurch einen echten Kalkulationsvorteil.

garantiert einen wundervollen Backeffekt und eine entscheidende Geschmacksver-
besserung.

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieflich in Originalgebinden mit Schutzmarke iiber den Fach-
handel und die Genossenschaften; Auslieferungsliger an allen grofleren Plitzen. Auf Wunsch senden wir Thnen
Gratismuster und Prospektmaterial und beraten Sie gern in allen Fachfragen.
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Schnittfeste Fullungen fiir hohe Anspriiche

setzen neben fachlichem Kénnen feinste und edelste Zutaten voraus. Kénner und Kenner bevorzugen deshalb

das mit Erfolg Erprobte, weil es ihnen ein HichstmaB an Sicherheit bietet :

dkf
Pudinga

das Cremepulver von Format

P ... natiirlich deklarationsfrei!

Auch Thre anspruchsvollsten Kundinnen werden von dem sahnig-zarten Charakter und dem iiberaus dezenten

Vanille-Geschmack jeder PUDINGA-Fiillung ehrlich begeistert sein. Ja, mit PUDINGA — das kommt an, das

wird gekauft!

Kasekuchen Kase-Sahnecremetorte

300 g Miirbeteighoden anbacken und mit Biskuitbdden herstellen aus:
einem Tortenring von 28 c¢cm umstellen. T e

1000 g Quark 350 g Zucker
180 g Zucker 400 g DREI HASEN Weizenpuder
100 g DREI HASEN Weizenpuder 75 g dreihasin
60 g Eigelb (= 3 Stiick) 15 g Backpulver
360 g Eiweifl ( = 12 Stiick)
270 g Milch Auskiihlen lassen und einen Boden ein-

100 g Fett mal durchschneiden.
Salz, Zitrone
270 g Zucker
2070 270 g Z1 _
) . & 120 g Eigelb (= o Stiick)
Verarbeitung 14 Blatt Gelatine
Eiweil und Zucker zu einem steifen 00 8 \‘711':1:[]‘“ R Ea

Schnee schlagen. Alle anderen Zutaten 750 g Quark
untereinander vermischen und dann den 375 g Schlagsahne
steifen Schnee unter diese Masse heben. 2718
Heifs abbacken, Backzeit ca. 50 Minuten, .
Backtemperatur ca. 220°.
Verarbeitung
Kasekuchen auf Cremebasis Zucker, Eigelb, Gewiirz, Milch und die
in kaltem Wasser vorgeweichte Gelatine
aufkochen und in kaltem Wasser wieder
abkiihlen. Den passierten Quark unter-
mischen, zum Schlufl die Schlagsahne
] hinzufiigen. Diese Masse wird auf die
untere Hilfte des Biskuitbodens gefiillt,
840 g Quark | alles zusammenmischen, der mit einem hohen Tortenring umstellt
l
|
l

300 g Miirbeteig anbacken und mit einem
Tortenring von 28 cm umstellen.

1000 g Milch l

225 g Zucker 3 ’ Lod
170 2 PU[)!N(:/\ zu einer Creme kod nen

Cremepulver

100 g Fett dann aut dem Feuer 4 o ¢ ¥

Zitrone, Salz unter die Creme zichen ist. Die Masse wird glattgestrichen und
200 g Eiweif als Abschluf die zweite Hilfte des Bodens
50 g Zucker

2585 g

zu einem steifen Schnee

schlagen und aufgelegt. Vor dem Anschnitt gut kiihlen.
zuletzt unterheben

Verarbeitung

Diese heifle Masse sofort in den vor-
bereiteten Ring fiillen, die Oberfldche mit
Eigelb bepinseln und abflimmen.




' dkf_
@ Pudinga

3 Produkte







Warum gerade

" DREI HASEN - WEIZENPUDER

Diese Frage geht auch SIE an, denn das gute Gelingen IHRER Backwaren ist von der Qualitét des ver-

wendeten Stdrkepuders abhédngig.

Die Antwort aus berufenem Munde lautet: Weil der garantiert naturreine DREI HASEN -Weizenpuder
in seiner immer gleichen Standardqualitét ideale Backeigenschaften besitzt. Nur Qualitét bestimmt den
Wert. Der Kostenanteil des Stérkepuders am Verkaufspreis lhrer Backwaren ist denkbar gering, aber die

richtigen Zutaten sind entscheidend fir lhren Umsatz und Erlés. Darum auch in lhrem Betrieb

DREI HASEN - WEIZENPUDER

mikrofein *

* mikrofein ist gleichbedeutend mit maximaler Reinheit und Feinheit, héchster Ergiebig-
keit und neutralem Geschmack.

** backstabil bietet die Gewdahr fir einen préchtigen Ausbund und einen harmonischen
Backprozef3, der wiederum feinste Porung, absolute Standfestigkeit und saubere Kanten

verbirgt.

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieBlich in Originalgebinden mit Schutzmarke Uber den
Fachhandel und die Genossenschaften; Auslieferungsléger an allen gréfieren Platzen. Unser Kundendienst

berdt Sie gern in allen Fachfragen.

backstabil **

sElite”~-Kuchen

Masse:
750 g Staubzucker
600 g Vollei
675 g DREI HASEN -Weizenpuder
100 g Mehl
750 g Crememargarine
i0 g Backpulver
8 g Salz
8 g Zitronen-Aroma

Ausbheute:
4 Formen & 720 g = 8 Elite”-Kuchen (pur).
Arbeitsweise:

Alle Zutaten in einen Kessel geben und 5
Minuten schaumig schlagen (schneller Gang).

Von fertiger Masse 720 g in eine mit Pergamentpapier
ausgelegte Form wiegen, auf Blech setzen und 10 Mi-
nuten bei 220 ° anbacken. Formen aus dem Ofen neh-
men und mit einer gut gefetteten (Hartfett) Aluminium-
Rllaﬂe abdecken und fertighacken (ca. 35 Minuten).

ach dem Backen Platte sofort abnehmen, und wenn
Kuchen etwas erkaltet, auf einen mit wenig Mehl be-
stdubten Bogen Papier stirzen und auskihlen lassen.

und in Cellophan verpacken.

Anmerkung:

1) Die Aluminiumplatte muf3 nach jedem Backprozefd
gut gesdubert und neu gefettet werden.

2) Muf3 ‘die Aluminiumplatte an den Formen mit Ge-
wichten beschwert werden, damit der Kuchen nicht
Uber die Form steigen kann.

3) Die Formen dirfen nur etwas Uber die Hdlfte ge-
follt werden, da sie sonst doch die Deckplatte heben
wirden.

Jetzt den Kuchen mit einem scharfen Messer halbieren -

sElite”-Kuchen (marmoriert)

Masse:
750 g Staubzucker
600 g Vollei
675 g DRElI HASEN -Weizenpuder
100 g Mehl (550)
750 g Crememargarine
10 g Backpulver
4 g Salz
8 g Vanille-Aroma
Ausbeute:
4 Formen a 720 g = 8 ,Elite”-Marmorkuchen.
Arbeitsweise:

Alle Zutaten in einen Kessel geben und 5
Minuten schaumig schlagen (schneller Gang).

Schokomasse:
20 g Kakao
50 g Milch

} glattrihren
3 g Backpulver

und unter 800 g weiBe Masse ziehen. Vom Rest der
weiflen Masse die Hadlfte in 4 mit Pergamentpapier
ausgelegte Formen geben, dann die Schokomasse in
alle Formen verteilen und zum Schlu} den Rest der
Masse dazu und auf ca. 720 g einwiegen. Formen auf
Blech setzen und 10 Minuten bei 220 ° anbacken. For-
men aus dem Ofen nehmen und mit einer gut gefette-
ten (Hartfett) Aluminiumplatte abdecken und fertig-
backen (ca. 35 Minuten).

Nach dem Backen — Platte sofort abnehmen, wenn
Kuchen etwas erkaltet — auf einen mit wenig Mehl
bestéubten Bogen Papier stirzen und auskihlen lassen.
Jetzt den Kuchen mit einem scharfen Messer halbieren
und in Cellophan verpacken.

Anmerkung:

1) Die Aluminiumplatte muB nach jedem Backprozef
gut gesdubert und neu gefettet werden.

2) MuB3 die Aluminiumplatte an den Formen mit Ge-
wichten beschwert werden, damit der Kuchen nicht
Uber die Form steigen kann.

3) Die Formen dirfen nur etwas Uber die Hdlfte ge-

follt werden, da sie sonst doch die Deckplatte heben
wirden.

»SEIT UBER 100 JAHREN« DAS SIEGEL DES VERTRAUENS

CRESPEL & DEITERS - WEIZENSTARKFFABRIKEN - IPBENBUREN/WESTF.



VON MEISTER ZU MEISTER

INFORMATION DES MEISTERMARKEN-KUNDENDIENSTES

Werbung
+ Verkaufsgesprach

= Mehrerfolg

WERBUNG MUSS SEIN

Werbung ist ein Beitrag zur Existenzsicherung, der
heute von groBen Industrieunternehmen ebenso wie
von Einzelhandelsgeschaften und Handwerksbetrieben
erbracht werden muB.

Auch im Backgewerbe hat sich diese Erkenntnis in den
letzten Jahren immer mehr durchgesetzt, und der Er-
folg gibt denjenigen recht, die schon frithzeitig begon-
nen haben, fur ihre Produkte zu werben.

DREI FAKTOREN SIND WICHTIG

Vor allem drei Faktoren spielen eine wichtige Rolle,
wenn man einen Kunden in seinem Geschaft anspre-
chen will:

1. Qualitat: Erstklassige Qualitét ist heute die wich-
tigste Voraussetzung fur eine erfolgreiche Werbung.
Sie muB3 den Verbraucher auf die Dauer fir den emp-
fohlenen Artikel gewinnen. Der so geschaffene
»good-will« beim Kunden dehnt sich dann auch auf das
andere Sortiment aus. - Man schafft und erhélt sich
auf diese Weise Stammkundschaft.

2. Ausstellung der Ware: Das Schaufenster bietet die
Méglichkeit, den Passanten schon auf der StraBe »an-
zusprechen«. Je gezielter und massiver ein Artikel hier
herausgestellt wird, um so eher erweckt er beim Kun-
den den Wunsch, das Geschéft zu betreten, um etwas
zu kaufen.

3. Verkaufsgespriach: Das Verkaufsgespréch setzt die
Schaufensterwerbung fort und kann den Kunden mit
guten Argumenten zum KaufentschluB3 bringen.

LETZTER ANSTOSS - DAS VERKAUFSGESPRACH

Wird richtig geworben, wird das Geback im Schaufen-
ster und im Laden wirkungsvoll ausgestellt und wird
auch nur Qualitdtsgeback angeboten, dann bedarf es
meist zum Verkaufserfolg noch des letzten AnstoBes
durch die Fachverké&uferin. Dieser letzte AnstoB - ein
Hinweis, eine Empfehlung - muB3 gekonnt sein, er
macht die gute Fachverkauferin aus. Der Kunde wiinscht
keine aufdringliche Empfehlung. Er mé&chte sich frei
entscheiden und aus eigenem Entschlu3 kaufen. Nur
so fuhlt er sich im Fachgeschéaft wohl und kommt im-
mer wieder. Die Kundenansprache, mit der die Auf-
merksamkeit auf ein neues Geback gelenkt und das
Interesse dafiir geweckt wird, soll kurz sein, wie z. B.

»Frau. .., >Karlsbader Plattenkuchen:, den haben wir
neu im Sortiment.« Oder: »Sie bevorzugen doch immer
besonders saftige Kuchen, da haben wir jetzt etwas
ganz Neues fur Sie: -Karlsbader Plattenkuchenc«.«

Sehen ist noch besser als horen, und deshalb muB bei
diesen Worten deutlich auf die Auslage gezeigt wer-
den, damit der Kunde eine Vorstellung bekommt von
dem, was Sie anbieten. Ist die Auslage wirkungsvoll
und appetitlich, das Geback mit einem Preis ausge-
zeichnet, spricht das Angebot fir sich selbst. Ein sol-
cher Hinweis ist unaufdringlich und wird von dem Kun-
den als Kundendienst empfunden. Wenn man diese
Empfehlung kurz in das Gesprach eingeflochten hat,
sollte man den Kunden wieder sich selbst tuberlassen.
Erst dann, wenn er durch irgendeine Reaktion sein In-
teresse zu erkennen gibt, muB man etwas mehr zum

1547 - Herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, 2 Hamburg 1, Postfach 979



Gebéck sagen, und zwar uber die Qualitét, die Roh-
stoffe und den Preis. Das sind dann die Verkaufsargu-
mente, die man nach Mdglichkeit fur jedes Stiick im
Kopf haben soll, wie z. B.: »Karlsbader Plattenkuchen«
ist ein leichtes Hefegeback mit einer besonders saftig
schmeckenden Mohn- und Quarkfullung. Er ist gut zu
portionieren und bietet mit seinen verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen eine abwechslungsreiche Kost-
lichkeit; oder: »Karlsbader Plattenkuchen« ist ein leich-
tes Hefegebéck; viele Kunden haben ihn schon nach-
gekauft, wir haben heute schon doppelt so viel backen
missen wie gestern.

Unter »einer besonders saftig schmeckenden Mohn-
und Quarkfullung« kann sich der Kunde etwas vor-
stellen. Deshalb sollte man immer etwas mehr sagen
als nur den Namen des Gebé&cks, und zwar bei jedem
Geback etwas ganz Spezielles, z. B.: »Mit frisch gero-
steten Haselnlssen hergestellt.« Oder: »In Biskin ge-
backen - deshalb leicht bekémmlich« usw. Vorausset-

Karlsbader Plattenkuchen (Grund-Rezepte)

zung ist jedoch, daB die Fachverkéauferin sich tUber je-
des Geback in der Backstube genau informiert und dann
ein wirkungsvolles Argument formuliert.

Hat der Kunde sich zum Kauf entschlossen, ist es fir
eine Fachverkauferin selbstverstandlich, daB sie das
Geback mit einer Gebackzange greift und es sorgféltig
verpackt, um beim Kunden die Wertvorstellung des Ge-
backs zu erhalten und um sicherzustellen, daf3 der
Kunde auch zu Hause beim Auspacken noch die volle
Freude an dem Geback hat.

Ein kurzes AbschluBargument wie: »Ubrigens, es
wirde mich mal sehr interessieren, wie lhnen der
-Karlsbader Plattenkuchen< geschmeckt hat«, macht
das Verkaufsgesprach zu einer runden Sache.

Ist solch ein zusétzlicher Verkauf nicht die schonste Be-
lohnung fur eine Fachverkauferin? Sie kann aus einem
guten Geback einen Verkaufsschlager machen. Versu-
chen Sie es doch sofort einmal beim »Karlsbader
Plattenkuchen«.

Preise in DM
Herstellungsweise Zutaten Gewichting
per Stuck, Kilo, Liter Gesamt
Hefeteig: Hefeteig:
Hefe in Milch auflésen und mit den Ubri- Hefe 100
gen Zutaten einen Hefeteig herstellen. Milch, ' I, ca. 550
(Bei groBeren Mengen Hefe reduzie- Zucker 120
ren.) Ein- bis zweimal Zwischengare. Meisterback ew. 120
Von der Hélfte des Teiges (ca. 950 g) Salz 10
einen Boden ausrollen 45 x 60 cm und Zitrone
auf ein Backblech legen. Mehl 1000
MZ 36 oder Meisterzieh zu einem ent- 1900
sprechenden Stick formen, in den rest- MZ 36 oder
lichen Hefeteig einschlagen und zwei Meisterzieh 300
einfache Touren (2x3) geben. Nach 2900
entspreghender Kuhllagerung weiter- Mohnfiillung: N
verarbeiten. Milch, 34 1, ca. 750
Zucker 250
Mohnfiillung: GrieB 150
Milch mit dem Zucker aufkochen, Grief3 Mohn, gemahlen 250
mit dem gemahlenen Mohn zugeben Meisterback ew. 50
und unter standigem Ruhren kurz auf- Ei, 1 St., ca. 50
kochen lassen. Danach die Meisterback Salz/Zitrone .
extraweich, Eier und Gewirz zugeben. 1500
Quarkfiillung:
Quarkfiillung: Quark, passiert 1000
Quark passieren, mit der temperierten Zucker 250
Meisterback extraweich und den (bri- Eier, 3 St., ca. 150
gen Zutaten zu einer glatten Fullung Meisterback ew. 100
verarbeiten. Salz/Zitrone
1500
Teiggewicht Matérialkosten
+ Betriebskosten
Ausbackverlust = G.esamtkosten>
+ Risiko + Gewinn
= Kalkul. Preis
Rt : Anz. Gebackstck.
15 Btk & o8- = \;:fgké:?épcfsitsmk
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Drei Spitzenerzeugnisse im Dienste des
deutschen Backhandwerks

Mit zunehmendem Wohlstand steigen auch die Qualititsanspriiche verwohnter
Konsumenten. Neben Zartheit, Wohlgeschmack und Frische ist es fast immer der
verlockende optische Eindruck, der die Kaufentscheidung beeinflufit. Das gilt
insbesondere fiir edle Sand- und Wix‘Massen. Speziell hierfiir hat sich der viel-
geriihmte DREI HASEN Weizenpud®r millionenfach bewihrt. Er garantiert die
Feinheit und Reinheit des Geschmacks sowie den’ typisch feinkdrnig-sandigen
Charakter. Die Mehrzahl aller Fachleute sieht in ihm den idealen Rohstoff fiir die
Feinbickerei, den Garanten guten Gelingens.

¥/ N
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Sandmassen, Biskuits und Tortenbdden sollen aus Geschmacksgriinden innen locker
und wegen der Beanspruchung durch Verpackung, Transport und Lagerung aufien
fest sein. Dieses backtechnische Ziel durch Mehlzusatz erreichen zu wollen, geht
immer zu Lasten des Geschmacks und indert die Porung in Richtung Brotkrume.
Heute wird der erwiinschte Effekt miihelos durch einen geringen Zusatz von
dreihasin erreicht. dreihasin ist kein fertiges Kuchenmehl, sondern ein
modernes, deklarationsfreies Backmittel fiir hochste Anspriiche. Seine Grundlage
ist der beliebte DREI HASEN Weizenpuder in Verbindung mit Kohlehydraten
und Eiweifistoffen. dreihasin -Gebicke mit ihrem sandig-zarten, kiithlen und
frischen Wohlgeschmack zeichnen sich durch extra feine Porung, ginzlich neue
Krumenelastizitit, prachtvollen Ausbund, saubere Kanten und beispielhafte Schnitt-
festigkeit aus. dreihasin verhindert Zuckerpocken und Krustenabrisse und
schenkt den Gebicken wochenlange Frische und ungeahnte Saftigkeit. Dariiber
hinaus ergibt sich durch beachtliche Volumenserhéhung ein echter Kalkulations-
vorteil fiir Sie.

%c w;apZ/fg/

dkf Die Fiillung ist und bleibt die Seele des Gebicks — Augenweide und Gaumenfreude

Pudinga
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zugleich. Anspruchsvolle Konditoren und Feinbicker achten vor allem auf hohe
Schnittfestigkeit und bevorzugen deshalb ein bewihrtes Cremepulver, das ihnen
maximale Sicherheit bietet: dkf PUDINGA, das Cremepulver von Format -
natiirlich deklarationsfrei! Mit ihrem sahnig-zarten Charakter und dem iiberaus
dezenten Vanille-Geschmack ist jede PUDINGA-Fiillung ganz auf die Wiinsche ver-
wohnter Feinschmecker abgestimmt. Uberzeugen Sie sich selbst davon!

DAS ERFOLGSREZEPT

Nufi-Schnitten
500 g Miirbeteig
1100 g Sandmasse
Nufdmasse 150 g gerostete, geriebene Haselniisse

Zwischenriume spritzen und im mittelheiflen Ofen, ca.

220°C, abbacken. Die Gebickoberfliche vor dem
Backen mit wenig gehobelten Mandeln einstreuen und
nach dem Ausbacken aprikotieren und mit Kuvertiire

200 g Brosel einspritzen.
150 g Fett Obsttorte 300 g Miirbete\ig
Zggg IZ‘;;kC‘ ca. 150 g 1 Lage Wiener Boden
Sl 70 g Aprikosenmarmelade
50 g Wasser (zum Weicharbeiten) 200 g Ml;lchcreme
800 g ca. 500 g verschiedene Friichte

Verarbeitung
1 Miirbeteigboden 30 x 40 cm ausrollen und anbacken.
Aus denangegebenen Zutaten die Nufimasse herstellen.
Auf die Mirbeteigplatte mit Lochtiille Nr. 9 von der
Nuf3masse Streifen in fingerbreiten Abstinden diagonal
aufspritzen. '
Sandmasse 900 g Frischei oder Vollei
1100 g Zucker
900 g Fett
1100 g DREI HASEN Weizenpuder
200 g dreihasin
20 g Backpulver
10 g Salz
Herstellung der Sandmasse
DREI HASEN Weizenpuder, dreihasin u. Backpulver
miteinander versieben. Von diesem Gemisch die Hilfte
mit Fett im schnellen Gang aufschlagen. Im langsa-
meren Gang abwechselnd Eier und Zucker und zuletzt
den zweiten Teil des DREI HASEN Weizenpuder-
Gemisches zugeben.
Diese Sandmasse ebenfalls mit Lochtiille Nr. 9 in die

250 g Gelee

Verarbeitung 35 g Mandeln fiir den Rand

Miirbeteig ausrollen und in einem Ring von 28 cm &
backen, mit Aprikosenmarmelade bestreichen und die
Lage eines Wiener Bodens auflegen. Dariiber die
Milchcreme verstreichen, die Torte einteilen und mit
verschiedenen Friichten belegen. Zum Schlufl werden
die Friichte mit einer Geleedecke abgedeckt und der
Rand in gehobelte, gerostete Mandeln gedriickt.

Wiener Masse 1500 g Frischei oder Vollei
1000 g Zucker

600 g DREI HASEN Weizenpuder

200 g dreihasin

400 g Mehl

500 g Butter oder Margarine

45 g Backpulver
Salz, Vanille

Milchcreme 160 g Milch
13 g PUDINGA Cremepulver
25 g Zucker

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieilich in Originalgebinden mit Schutzmarke Gber
den Fachhandel und die Genossenschaften; Auslieferungsliger an allen grofieren Plitzen. Auf Wunsch
senden wir Thnen Gratismuster und Prospektmaterial und beraten Sie gern in allen Fachfragen.

CD2007
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Englische
Torten o

(Zitrone, NuB, Schokolade)

100 g Mehl und 35 g Back-
pulver sieben und fir das
Unterarbeiten zum Schluf3
aufbewahren. Meisterback
extraweich, Mehl, Zucker,
Milchpulver und Gewlrz
miteinander vermischen und
in der Maschine so lange
bearbeiten (1 Min.), bis eine
streuselahnliche Beschaffen-
heit entstanden ist. Nun

fligt man bei langsamer
Umdrehung der Maschine
die temperierten Eier

und anschlieBend das heiBBe
Wasser (mindestens 60° C)
hinzu. Danach die Maschine
abstellen und die Masse
zusammenkratzen. Die
Maschine auf Schnellgang
schalten und die Masse
schaumigriihren (ca. 5 Min.,
je nach Art der Maschine). Zum
SchluB das mit Backpulver
gesiebte Mehl hinzufiigen.
(Bearbeitungszeit ca. /> Min.)
Die Masse zusammen-
kratzen und in die mit
Pergamineinlagen ausgelegten
Ringe 18 cm @ einfillen.
Weitere Verarbeitungsweise
der 3 verschiedenen
Geschmacksrichtungen,
siehe umseitig.

Temperatur des Ofens:
ca. 170° C

Backzeit: ca. 40 Minuten

Masse fiir Masse fiir Preise in DM*
Zutaten . 10 Tértchen 30 Tortchen
Gewicht in g Gewicht in g Kilo, Liter per Stiick | Gesamt
Meisterback extraweich 600 1800
Mehl 1000 3000
Zucker 1000 3000
Milchpulver 100 300
Salz 15 45
Zitrone 50 150
Eier, 12 St., ca. 600 36 St.ca. 1800
Wasser 400 1200
Mehl sieben und 100 300
Backpulver | zuriicklegen 35 105
Telggewicht 3900 11700 Materialkosten
+ Betricbskosten
Backgewicht 3600 10800 = Gesamtkosten
Ausbackverlust 300 900 + Risiko + Gewinn

Stuck a ca.

= Kalkuliert. Preis

= Verkaufspr. p. St.

* Diese Spalte haben wir fiir lhre Kalkulation freigelassen




Karisbader Plattenkuchen (Quark-Apfel)

Preise in DM

Herstellungsweise Zutaten Gewicht in g
per Stick, Kilo, Liter Gesamt

950 g Hefeteig 45 x 60 cm ausrollen und Hefeteig 950

auf ein Backblech legen.

Quarkmasse™ 1500
Die Quarkmasse (Zutaten und Herstel-
. ; ) Vanillekrem** 400
lungsweise siehe Grundrezept) mit
Mehl, Vanillekrem und Rosinen glattar-
beiten. Mehl 50
Evtl. gehackte Apfel oder Apfelschei-
ben vorsichtig unterziehen. Auf den vor- Rosinen 100

bereiteten Hefeteighoden gleichméBig
verteilen und glattstreichen.
Apfel, geschalt,

AnschlieBend Plunderteig 45x 60 cm in Scheiben
ausrollen, ca. achtmal mit dem Rollen- oder gehackt 1000
messer in der 60-cm-Breite einschnei-

den und als Decke auf den vorbereite-

Plunderteig 1250
ten Kuchen auflegen. ***
Mit Milch abstreichen, auf Gare stellen Aprikotur (150)
und abbacken. Nach dem Backen apri-
kotieren und glasieren. Wenn erkaltet,
in Stucke von 7,5 x 20 cm schneiden. Fondantglasur (150)

; : Materialkosten
Temperatur des Ofens: ca. 200 ° C Teiggewicht 5250 + Betriebskosten

Backzeit: ca. 40 Minuten

= Gesamtkosten
. Ausbackverlust 550
* Quarkmasse siehe Grundrezept + Risiko + Gewinn
** Vanillekrem: Backgewicht 4700 = Kalkul. Preis
11 Milch, 150 g Zucker, 80 g Krempulver : Anz. Gebaéckstck.
*** Plunderteig etwas gréBer ausrollen und 18 Stiick a ca. 275 . Verkaufspreis

~ pro Gebackstick

beim Auflegen etwas iiberstehen lassen




Karlsbader Plattenkuchen (Mohn-Quark)

Herstellungsweise

Zutaten

Gewicht in g

Preise in DM

per Stuck, Kilo, Liter

Gesamt

950 g Hefeteig 45 x 60 cm ausrollen und
auf ein Backblech legen.

Mit Spritzbeutel und Lochtille (Nr. 12) ab-
wechselnd Mohn- und Quarkfullung (45
cm Breite) aufdressieren. Den Plunderteig
ca. 45 x 60 cm ausrollen, mit einem Rollen-
messer ca. achtmal (60 cm Lange) ein-
schneiden und als Decke auflegen.*** Mit
Milch abstreichen, auf Gare stellen und ab-
backen. Nach dem Backen aprikotieren
und glasieren. Wenn erkaltet, in Stiicke
von 7,5x20 cm schneiden.

Herstellungsweise ohne Rollenmesser:

Hefeteig ausrollen, auf ein Backblech le-
gen, mit Milch abstreichen und angaren
lassen. In der Zwischenzeit Plunderteig
45x 45 cm ausrollen und in 15 gleiche
Streifen a 3 cm schneiden. Diese Streifen
etwas anrollen und in gleichméBigen Ab-
stédnden (45 cm Breite) auflegen. Mit Milch
abstreichen und in die Zwischenrdume ab-
wechselnd Quark- und Mohnmasse ein-
fullen. AnschlieBend Streusel aufstreuen
und bei 3/ Gare abbacken. Nach dem Bak-
ken aprikotieren, glasieren und in Stiicke
von 7,5 x 20 cm schneiden.

Hefeteig

Mohnfullung*

Quarkfullung™®

Plunderteig

evtl. Streusel

Aprikotur

Fondantglasur

950

1500

1500

1250

(250)

(150)

Temperatur des Ofens: ca. 200° C
Backzeit: ca. 40 Minuten

Besondere Bemerkungen:

* Mohn- und Quarkfillung siehe Grundrezept
*** Siehe FuBnote Quark/Apfel

Teiggewicht

Materialkosten

+ Betriebskosten

Ausbackverlust

= Gesamtkosten

+ Risiko + Gewinn

Backgewicht

= Kalkul. Preis

: Anz. Gebéackstck.

18 Stuck a ca.

_ Verkaufspreis
pro Gebackstiick




Preise in DM *

Besondere Bemerkungen:

Meisterbiskin-Fondantglasur

150 g Meisterbiskin, 300 g Fondant,
Fondant mit Lauterzucker verdiinnen.

Das aufgeloste Meisterbiskin nach und nach einriihren.

+ Betriebskosten

EninSChe TO]’ten 18cm @ Herstellungsweise Zutaten G?WiCht "
ing per Stiick Gesamt
Kilo, Liter
10 Stck. Englische Masse 3900
Zitronentorten gezuckerts
Je Ring ca. 400 g Masse ein- Zitrone 100
fullen. Nach dem Backen 2000
= . 4000
aprikotieren und mit )
Zitronen-Fondant glasieren. Aprikosen-
marmelade 200
Meisterbiskin-
Fondantglasur 225
10 Stck. Englische Masse 3900
NuBtorten Haselnusse,
; i b, gem.
Die grob gem. gerosteten grap; ge
Haselnusse unter die Masse U geAAteT _500
melierenundjeRingca.440g L 4400
Masse einfiillen. Nach Aprikosen-
dem Backen aprikotieren maljmelac_ie ) 200
und mit gerosteten Meisterbiskin-
Haselniissen bestreuen. Fondantglasur 225
ger. Hasel-
niisse 50
10 Stck. Englische Masse 3900
Schokoladentorten Wasser 200
Unter die helle Masse
zuerst 200 g Wasser und Kakaopulver _200
anschlieBend 200 g gesieb- 4300
tes Kakaopulver unter-
arbeiten. Je Ring
430 g Masse einfillen.
Nach dem Backen die Ober-
flache mit Kuvertire Kuvertire 250
einstreichen und kdmmen.
Materialkosten
Teiggewicht

Backgewicht

= Gesamtkosten

+ Risiko + Gewinn

Ausbackverlust

= Kalkuliert. Preis

: Anz. Gebackstck.

Stick a ca.

__ Verkaufspreis
" pro Gebackstuck

Die »Englische Torte« zwischen
zwei siegelbare Folien schieben
und direkt mit dem Tortenring

(18 cm ) andriicken (Abbildung
links) und mit einer Holzleiste

die Folienrander zusammenpressen
(Abbildung rechts). Den Rand

mit der Schere abschneiden.




VON MEISTER ZU MEISTER

INFORMATION DES MEISTERMARKEN-KUNDENDIENSTES

Rationell produzieren

Verkaufsstark anbieten!

Diese zwei Schlagworte
sprechen sich leicht aus.
Dahinter verbergen sich
aber die groBen Probleme,
mit denen sich heute das
Fachgeschaft taglich ausein-
andersetzen muf3. Und
gerade vom Fachgeschéaft
erwartet der Verbraucher
ein reichhaltiges Angebot
in Qualitatsgeback.

Wie kann der Backbetrieb
diese Verbraucherwiinsche
erfullen? Der Personalmangel
setzt hier scheinbar

Grenzen. Die Konsequenz
kann daher nur lauten:

a) Die entstehenden
Schwierigkeiten im Betrieb
versuchen selbst zu I6sen,

b) auf die Verbraucherwiinsche
eingehen, um den Umsatz
bzw. den Gewinn zu steigern.

Das Meistermarken-Backinstitut
beschaftigt sich laufend

mit diesen Problemen des
Backhandwerks. Es wurde
deshalb wieder ein Rezept
entwickelt, das

a) durch die rationelle Herstel-
lungsweise dem Personal-
mangel entgegentritt und

b) auf die Anforderungen des
Verbrauchers an das
Sortiment des Fachgeschaftes
eingeht und etwas Neues bietet.

1523 - Herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, 2 Hamburg 1, Postfach 979

ENGLISCHE TORTEN

Aus einer Grundmasse kdnnen
drei Geschmacksrichtungen —
Zitrone, NuB und Schokolade —
hergestellt werden.

Worin werden diese Torten
gebacken? Das Meistermarken-
Backinstitut hat diese
Rezeptur auf die rationelle
Herstellung in kleinen
Tortenringen abgestellt.

Die Vorteile dieser Ringe
(Abbildung 1) weiB jeder
Fachmann zu schatzen:

1. Leichtes Einfillen der Masse.

2. Das Saubern der Formen
entfallt wegen der Verwen-
dung von Pergamin-Einlagen.

3. Leichtes Ausformen nach
dem Backen.

Die Pergamin-Einlage
(Abbildung 2) fur diese Formen
bringt nicht nur eine Arbeits-
erleichterung fur die Backstube,
sondern auch fir den Verkauf:

Abbildung 1

. Diese Einlagen sind nicht

nur zum Einfullen der
Masse bestimmt, sondern
sie dienen gleichzeitig

als Vorverpackung.

. Das enganliegende Pergamin

garantiert langere Frische,
die Torten bleiben saftig.

. Die Torten sind mit dieser

Vorverpackung bestens
geeignet fur Transport,
Lieferung und Verkauf.

Fur die Backbetriebe bedeutet
also die Herstellung
von »Englischen Torten«:

1

. Kostensenkung in der Backstube

durch rationelle Herstellung.

. Kostensenkung im Laden durch

Vorverpackung, dadurch
schnellerer Verkaufsvorgang;
die Wartezeiten der Verbrau-
cher im Laden werden verkurzt.

. Verkauf von groBeren Einheiten

bringt groBeren Bruttonutzen.

Abbildung 2

.



Das Backhandwerk

muB sich durch sein
hesonderes Angehot
immer wieder seiner
Kundschaft gegeniiber als

Fachgeschiiftdokumentieren.

Dazu gehdrt die richtige Herausstellung des Angebots im Verkaufsraum
und im Schaufenster. Auch beim Verkauf der »Englischen Torten«
unterstitzt Sie der Meistermarken-Kundendienst mit den entsprechenden
Verkaufsférderungsmitteln. Sinnvoll wird der Einsatz dieser

Verkaufshilfen aber erst dann, wenn sie zusammen mit den entsprechenden
Torten in ausreichender Anzahl im Verkaufsraum und im Schaufenster
herausgestellt werden. Denn in erster Linie muB3 den Verbraucher

Ihre Qualitatsware zum Kauf anregen. Das Verkaufsférderungsmittel

ist, wie das Wort sagt, nur Mittel zum Zweck.

Der Meistermarken-Kundendienst stellt lhnen in diesen Wochen
fiir das Angebot der »Englischen Torten« folgende Werbemittel zur Verfiigung:

Fensterhénger mit der Aussage
Unsere Spezialitéit: »Englische Torte«

Unsere Spezialitit:

ENGLISCHE
TORTE

U nsere Spezialitit:

i ENGLISCHE ]

{
s

'ENGLISCHE |
~ TORTE 1

Preisschilder

Unsere Spezialitit:

TORTE ) ! ENGLISCHE ‘
TORTE '
Handzettel mit
Faltschachtelbehalter.
Aufstecker Diese Handzettel
mit Drahtgabel / machen den Kunden
zum Einsatz ‘ nochmals auf lhr
im Schaufenster ‘ besonderes Angebot

Nutzen Sie diese Unter-
stiitzung fiir Ihr Geschiift!

in »Englischen
Torten« aufmerksam

Starken Sie mit dieser Aktion beim Verbraucher die Stellung lhres
Fachgeschéftes und sichern Sie sich durch Herausstellung der
»Englischen Torten« einen Mehrumsatz fur Ihr gesamtes Sortiment.
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Drei Spitzenerzeugnisse im Dienste des
deutschen Backhandwerks

Mit zunehmendem Wohlstand steigen auch die Qualititsanspriiche verwohnter

b ﬁ Konsumenten. Neben Zartheit, Wohlgeschmack und Frische:ist es fast immer der

REIHASE verlockende optische Eindruck, der die Kaufentscheidung beeinflufit. Das gilt

%—; insbesondere fiir edle Sand- und Wiener Massen. Speziell hierfiir hat sich der viel-

(7/ ZM/ geriihmte DREI HASEN Weizenpuder millionenfach bewihrt. Er garantiert die

Feinheit und Reinheit des Geschmacks sowie den typisch feinkornig-sandigen

Charakter. Die Mehrzahl aller Fachleute sieht in ihm den idealen Rohstoff fiir die
Feinbickerei, den Garanten guten Gelingens.

Sandmassen, Biskuits und Tortenbdden sollen aus Geschmacksgriinden innen locker
und wegen der Beanspruchung durch Verpackung, Transport und Lagerung auflen
fest sein. Dieses backtechnische Ziel durch Mehlzusatz erreichen zu wollen, geht
immer zu Lasten des Geschmacks und indert die Porung in Richtung Brotkrume.
Heute wird der erwiinschte Effekt miihelos durch einen geringen Zusatz von
dreihasin erreicht. dreihasin ist kein fertiges Kuchenmehl, sondern ein
modernes, deklarationsfreies Backmittel fiir hochste Anspriiche. Seine Grundlage
ist der beliebte DREI HASEN Weizenpuder in Verbindung mit Kohlehydraten
und Eiweifdstoffen. dreihasin -Gebicke mit ihrem sandig-zarten, kiihlen und
frischen Wohlgeschmack zeichnen sich durch extra feine Porung, ginzlich neue
Krumenelastizitit, prachtvollen Ausbund, saubere Kanten und beispielhafte Schnitt-
festigkeit aus. dreihasin verhindert Zuckerpocken und Krustenabrisse und
schenkt den Gebicken wochenlange Frische und ungeahnte Saftigkeit. Dariiber

%c 45'77&&'//6/
N hinaus ergibt sich durch beachtliche Volumenserhhung ein echter Kalkulation. -~

dki__
Pé}dlnga

vorteil fiir Sie.

Die Fiillung ist und bleibt die Seele des Gebicks — Augenweide und Gaumenfreude
zugleich. Anspruchsvolle Konditoren und Feinbicker achten vor allem auf hohe
Schnittfestigkeit und bevorzugen deshalb ein bewihrtes Cremepulver, das ihnen
maximale Sicherheit bietet: dkf PUDINGA, das Cremepulver von Format -
natiirlich deklarationsfrei! Mit ihrem sahnig-zarten Charakter und dem iiberaus
dezenten Vanille-Geschmack ist jede PUDINGA-Fiillung ganz auf die Wiinsche ver-
wohnter Feinschmecker abgestimmt. Uberzeugen Sie sich selbst davon!

DAS ERFOLGSREZEPT

Makronentorte Biskuitboden 2 Ofen, ca. 250°C, abgeflimmt. Nach dem Abflimmen
; llsRult oden 28 cm & _ aprikotieren und die Zwischenriume des Gitters mit
50 E s ur?llosenmarmela e — Johannisbeermarmelade ausspritzen.
. Agrikotieren) Biskuitmasse 600 g Frischei oder Vollei

350 g Zucker
400 g DREI HASEN Weizenpuder
75 g dreihasin
15 g Backpulver
Mohn-Quarkstreifen 500 g Hefeteig
600 g Quark

200 g Zucker
50 g PUDINGA Cremepulver

300 g Johannisbeermarmelade
500 g Makronenmasse

Makronenmasse 285 g Persipan
115 g Zucker
100 g Ei

500 g werden zu einer spritzfihigen
Masse angemacht.

Quarkmasse

Fillung 200 g Makronenmasse 50 g Eier (1 Stiick)
125 g Johannisbeermarmelade 75 g Fett
mwerden zu einer streichfihigen 120 g Mohn, gemahlen

Masse verarbeitet. —Salz
1095 g

Der Biskuitboden wird zweimal durchgeschnitten und
die unteren beiden Lagen mit 100 g Johannisbeermar-
melade zusammengesetzt. Die obere Lage wird mit
dem Rum angefeuchtet, mit 200 g Fillung bestrichen
und die oberste Lage aufgelegt. Mit dem Rest (125 g)
wird die ganze Torte eingestrichen, mit der verbliebe-
nen Makronenmasse (300 g) wird mit Lochtiille Nr. 3
ein Gitter auf die Torte dressiert. Der Rand wird in
gehobelte Mandeln gedriickt und die Torte im heiflen

Verarbeitung
Hefeteig 30x 40 cm ausrollen und stippen. Die Zuta-
ten der Quarkmasse ohne den Mohn miteinander
vermischen und in zwei Hilften teilen. Unter die eine
Hilfte werden noch 120 g Mohn untergemischt. Von
diesen beiden Massen werden abwechselnd diagonale
Streifen mit Lochtiille Nr. 8 auf den Hefeteig aufge-
spritzt. Kurz angaren lassen und bei 220° C abbacken.
Nach dem Backen diinn glasieren.

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieflich in Originalgebinden mit Schutzmarke iiber
den Fachhandel und die Genossenschaften; Auslieferungsliger an allen groflieren Plitzen. Auf Wunsch
senden wir Ihnen Gratismuster und Prospektmaterial und beraten Sie gern in allen Fachfragen.

CD 2004
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Das Erfolgsrezept

SAMMELBLATTER FUR KONDITOREN UND FEINBACKER
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Drei Spitzenerzeugnisse im Dienste des
deutschen Backhandwerks

Mit zunehmendem Wohlstand steigen auch die Qualititsanspriiche verwohnter
Konsumenten. Neben Zartheit, Wohlgeschmack und Frische ist es fast immer der
verlockende optische Eindruck, der die Kaufentscheidung beeinflufit. Das gilt
insbesondere fiir edle Sand- und Wiener Massen. Speziell hierfiir hat sich der viel-
geriihmte DREI HASEN Weizenpuder millionenfach bewihrt. Er garantiert die
Feinheit und Reinheit des Geschmacks sowie den typisch feinkérnig-sandigen
Charakter. Die Mehrzahl aller Fachleute sieht in ihm den idealen Rohstoff fiir die
Feinbickerei, den Garanten guten Gelingens.

¥/ N
ll%lgmsﬂ

Sandmassen, Biskuits und Tortenbdden sollen aus Geschmacksgriinden innen locker
und wegen der Beanspruchung durch Verpackung, Transport und Lagerung aufien
fest sein. Dieses backtechnische Ziel durch Mehlzusatz erreichen zu wollen, geht
immer zu Lasten des Geschmacks und indert die Porung in Richtung Brotkrume.
Heute wird der erwiinschte Effekt miihelos durch einen geringen Zusatz von
dreihasin erreicht. dreihasin ist kein fertiges Kuchenmehl, sondern ein
modernes, deklarationsfreies Backmittel fiir héchste Anspriiche. Seine Grundlage
ist der beliebte DREI HASEN Weizenpuder in Verbindung mit Kohlehydraten
und Eiweiflstoffen. dreihasin -Gebicke mit ihrem sandig-zarten, kithlen und
frischen Wohlgeschmack zeichnen sich durch extra feine Porung, ginzlich neue
Krumenelastizitit, prachtvollen Ausbund, saubere Kanten und beispielhafte Schnitt-
festigkeit aus. dreihasin verhindert Zuckerpocken und Krustenabrisse undy
schenkt den Gebicken wochenlange Frische und ungeahnte Saftigkeit. Dariiber
hinaus ergibt sich durch beachtliche Volumenserhéhung ein echter Kalkulations-
vorteil fiir Sie.

/ 57 Z
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Die Fiillung ist und bleibt die Seele des Gebicks — Augenweide und Gaumenfreude
zugleich. Anspruchsvolle Konditoren und Feinbicker achten vor allem auf hohe
Schnittfestigkeit und bevorzugen deshalb ein bewihrtes Cremepulver, das ihnen
maximale Sicherheit bietet: dkf PUDINGA, das Cremepulver von Format -
natiirlich deklarationsfrei! Mit ihrem sahnig-zarten Charakter und dem iiberaus
dezenten Vanille-Geschmack ist jede PUDINGA-Fiillung ganz auf die Wiinsche ver-
wohnter Feinschmecker abgestimmt. Uberzeugen Sie sich selbst davon!

DAS ERFOLGSREZEPT

aufgetragen. Darauf kommen die 50 g Streusel. Es
wird im mittelheiflen Ofen bei ca. 220°C abgebacken.
Nach dem Backen den Kuchen leicht glasieren oder
die Oberfliche mit Staubzucker einstreuen.

dkf__
Pudinga
%ﬁ?/ﬂ//ﬁ ver

Kirschschnitte
500 g Miirbeteig
220 g Zucker
180 g Fett
50 g Persipan
120 g DREI HASEN Weizenpuder
100 g dreihasin

Stachelbeerkuchen
400 g Hefeteig

50 g Kakao 750 g Stachelbeersaft
e 180 g Eier 150 g Wasser o
(2) g Salz 80 g PUDINGA Cremepulver
(4) g Backpulver 1100 g Diinststachelbeeren
900 g 550 g Makronenmasse

700 g Sauerkirschen (abgelaufen,
ohne Stein)
50 g Streusel

Verarbeitung
Miirbeteig auf 30 x 40 cm ausrollen und anbacken.
DREI HASEN Weizenpuder, dreihasin, Kakao und
Backpulver miteinander versieben. Die Hilfte dieses
Gemisches zusammen mit Fett und dem Persipan in
flottem Gang aufschlagen. Danach Zucker und Eier
nach und nach zugeben und zuletzt die zweite Hilfte
des DREI HASEN Weizenpuder-Gemisches unter-
rithren. Von dieser Masse wird %3 auf den angebacke-
nen Miirbeteig gestrichen. Danach werden die Kirschen
gleichmiflig dariiber verteilt und der Rest der Masse

60 g Aprikosenmarmelade
(zum Abglinzen)

Verarbeitung

Hefeteig auf 30 x 40 cm ausrollen. Den Stachelbeersaft
aufkochen und vom Feuer nehmen. Das mit dem
Wasser angerithrte PUDINGA Cremepulver unter
flottem Riihren zugeben und noch einmal gut auf-
kochen. Danach die Diinststachelbeeren vorsichtig un-
terziehen, etwas abkiihlen lassen und gleichmiflig auf
den Hefeteig verteilen. Nachdem der Auftrag etwas
abgekiihlt ist, von der Makronenmasse ein Gitter auf-
spritzen und im mittelheien Ofen, ca. 220°C, ab-
backen. Danach mit heifler Aprikosenmarmelade ab-
glinzen.

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschliefllich in Originalgebinden mit Schutzmarke iiber
den Fachhandel und die Genossenschaften; Auslieferungsliger an allen grofleren Plitzen. Auf Wunsch
senden wir Thnen Gratismuster und Prospektmaterial und beraten Sie gern in allen Fachfragen.

CD2008

SEIT MEHR ALS 100 JARREN DAS SIEGEL DES YVERTRAUENS



Z
w
3
<
T
~
(%]
w
&
<
Z
w
£
B
o
Z
=
Z
w
p
o
=
<
—
w
"
(a4
<
2D
¥p]
<
N
z
-
7
=0)
[
~
]
3
fou |
tw
w
w
(4
@)
<
=
e
5=
(-4
w
0
e
0
Z
w
o
=
-
w
N
w
<4




Drei Spitzenerzeugnisse im Dienste des
deutschen Backhandwerks

Mit zunehmendem Wohlstand steigen auch die Qualititsanspriiche verwohnter
Konsumenten. Neben Zartheit, Wohlgeschmack und Frische ist es fast immer der
verlockende optische Eindruck, der die Kaufentscheidung beeinflufit. Das gilt
insbesondere fiir edle Sand- und Wieger Massen. Speziell hierfiir hat sich der viel-
geriihmte DREI HASEN Weizenpuder millionenfach bewihrt. Er garantiert die
Feinheit und Reinheit des Geschmacks sowie den typisch feinkornig-sandigen
Charakter. Die Mehrzahl aller Fachleute sieht in ihm den idealen Rohstoff fiir die
Feinbickerei, den Garanten guten Gelingens.

Sandmassen, Biskuits und Tortenbdden sollen aus Geschmacksgriinden innen locker
und wegen der Beanspruchung durch Verpackung, Transport und Lagerung auflen
fest sein. Dieses backtechnische Ziel durch Mehlzusatz erreichen zu wollen, geht
immer zu Lasten des Geschmacks und indert die Porung in Richtung Brotkrume.
Heute wird der erwiinschte Effekt miihelos durch einen geringen Zusatz von
dreihasin erreicht. dreihasin ist kein fertiges Kuchenmehl, sondern ein
modernes, deklarationsfreies Backmittel fiir hochste Anspriiche. Seine Grundlage
ist der beliebte DREI HASEN Weizenpuder in Verbindung mit Kohlehydraten
und Eiweifistoffen. dreihasin -Gebicke mit ihrem sandig-zarten, kithlen und
frischen Wohlgeschmack zeichnen sich durch extra feine Porung, ginzlich neue
Krumenelastizitit, prachtvollen Ausbund, saubere Kanten und beispielhafte Schnitt-
festigkeit aus. dreihasin verhindert Zuckerpocken und Krustenabrisse und
schenkt den Gebicken wochenlange Frische und ungeahnte Saftigkeit. Dariiber
hinaus ergibt sich durch beachtliche Volumenserhthung ein echter Kalkulations-
vorteil fiir Sie.

e%&é’%&&.//&/

dkf Die Fiillung ist und bleibt die Seele des Gebicks — Augenweide und Gaumenfreude

Pudinga
%77?f' Geeliier

zugleich. Anspruchsvolle Konditoren und Feinbicker achten vor allem auf hohe
Schnittfestigkeit und bevorzugen deshalb ein bewihrtes Cremepulver, das ihnen
maximale Sicherheit bietet: dkf PUDINGA, das Cremepulver von Format —
natiirlich deklarationsfrei! Mit ihrem sahnig-zarten Charakter und dem iiberaus
dezenten Vanille-Geschmack ist jede PUDINGA-Fiillung ganz auf die Wiinsche ver-
wohnter Feinschmecker abgestimmt. Uberzeugen Sie sich selbst davon'!

DAS ERFOLGSREZEPT
Makronenecken

500 g Miirbeteig

150 g Johannisbeermarmelade
900 g Sandmasse

450 g Makronenmasse

130 g Aprikosenmarmelade

Pflaumenkuchen

300 g Miirbeteig
200 g Makronenmasse

(zum Abglinzen)
Verarbeitung Belegkirschen

Miirbeteig auf eine Grofle von 30 x 40 cm ausrollen
und anbacken. Nach dem Backen sofort mit Johannis-
beermarmelade bestreichen. Wenn abgekiihlt, 900 g
der Sandmasse gleichmiflig auftragen und im mittel-
heiflen Ofen abbacken. Nach dem Auskiihlen wird die
Oberfliche des Gebiicks leicht mit Aprikosenmarme-
lade eingestrichen und in 48 Stiicke zu 5 x 5 cm ein-
geteilt. Diese Stiicke werden mit der vorbereiteten
Makronenmasse (Sterntiille Nr. 5) ausgarniert, indem
jeweils von der Ecke zur Mitte hin abgezogen wird.

Das Gebick wird im heilen Ofen, ca. 250°C, abge-
flimmt, danach aprikotiert und in die Mitte eines jeden
Stiickchens eine Belegkirsche gesetzt. Zuletzt werden
die Stiicke geschnitten und konnen danach noch in
Kuvertiire getaucht werden.

800 g Zwetschen (entkernt)
500 g Sandmasse
50 g Streusel

1850 g

Verarbeitung

Miirbeteig ausrollen und in einem Ring von 28 cm &
anbacken. Darauf die Makronenmasse streichen und
mit Zwetschen belegen. Die Zwetschen werden mit
500 g Sandmasse bestrichen und danach mit Streusel

belegt. Im Ofen von 210°C abbacken, aprikotieren
und glasieren.

Sandmasse

900 g Frischei oder Vollei
1100 g Zucker

) 900 g Fett
Sandmasse 900 g Frischei oder Vollei 1100 g DREI HASEN Weizenpuder
1100 g Zucker 200 g-dreihasin
900 g Fett 20 g Backpulver
1100 g DREI HASEN Weizenpuder 10 g Salz

200 g dreihasin
20 g Backpulver
10 g Salz

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschliefflich in Originalgebinden mit Schutzmarke iiber
den Fachhandel und die Genossenschaften; Auslieferungsliger an allen grofleren Plitzen. Auf Wunsch
senden wir Ihnen Gratismuster und Prospektmaterial und beraten Sie gern in allen Fachfragen.

SEIL: MEHR ALS 106 TAHKEN DAS SIEGEL DES VERTRAUENS
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PRALINOSA wurde zum Fillen dieser
ansprechenden Torte verwendet. Der
feine Full- und Uberzugskrem PRALI-
NOSA ist unbegrenzt haltbar und but-
terweich. PRALINOSA wird mit reinen
Pflanzenfetten hergestellt, die einen
besonders niedrigen Schmelzpunkt ha-
ben.Dadurchkann sich der ausgezeich-
nete PRALINOSA-Geschmack unbe-
einfluBt voll entfalten.

Der zarte Schmelz,das liebliche Aroma
und die gleichbleibende Konsistenz

werden stiandig tiberpruft.

Alles mit PRALINOSA

Verwendungszweck:

Gebackfillungen,
Hohlformenfiillungen

Tortenlberziige,
Pralinen- und
Gebéckfillungen

Pralinenkorper
(Dauergebackfiillungen)

Pralinenkorper
(Dauergebackfiillungen)

Torten- und Pralinen-
fullungen

Bitte beachten:

000 ©

PRALINOSA
Zugabemenge: Konsistenz: aufgeriihrt erhoht das
Volumen um:

1000 g PRALINOSA weich, streichfihig 289%,

1000 g PRALINOSA weich, dressierfahig 56 9%
150 g Fett

1000 g PRALINOSA fest, dressierfahig 20%
350 g Vollmilch-

kuvertiire

1000 g PRALINOSA halbfest, dressier- A
300 g Kuverture fahig

1000 g PRALINOSA fest, dressierfahig 91%
300 g Fett

PRALINOSA muB Raumtemperatur haben, d. h., PRALINOSA soll ungeféhr eine
Stunde vorher im Arbeitsraum stehen.

Kuvertiire soll temperiert sein.
Fett bei einer Temperatur von ca. 45 bis 50° C schmelzen.
PRALINOSA und Fett vor Feuchtigkeit schiitzen, damit die Masse nicht verseift.

Nach griindlichem Mischen sofort dressieren oder aufstreichen. Nur wenn die
Masse schaumig geriihrtwerden soll, [a8t man das Gemisch zuerst leicht erstarren.
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Zum Backen Zum Backen Zum Backen
Thr bewihrter Weizenpuder Ihr neues Backmittel Stirkepuder aus Weizen

DREI HASEN Weizenpuder... man weifd wie gut!

Dieses oft gehorte Lob aus dem berufenen Munde des Fachmannes erfiillt uns immer wieder mit Befriedigung
und spornt uns an, das Gute zu vollenden, das noch Bessere zu schaffen — getreu dem Motto unseres Hauses:
»Das Bessere ist des Guten Feind”.

Neben der qualitativen Verbesserung unserer Erzeugnisse liegt uns vor allem der Ausbau unseres Rezept- und
Kundendienstes am Herzen. Sie alle kennen unsere erfolgreiche Aktion ,Sonntagskuchen — Sonntagsfreude” und
neuerdings , S0 macht Kuchen schlank”. Sie diirfen iiberzeugt sein, dafl wir auch in Zukunft nichts unversucht
lassen werden, um durch interessante Anregungen und werbliche Unterstiitzung eine Steigerung des Kuchen-‘

konsums herbeizufiihren.

Besonders fir Sand- und Wiener Massen hat sich DREI HASEN Weizenpuder millionenfach
bewihrt. Er ist und bleibt der ideale Rohstoff fiir die Feinbdckerei. Gerade Sandgebicke sollen aus Geschmacks-
griinden innen locker und wegen der Beanspruchung durch Verpackung, Transport und Lagerung auflen fest sein.
Dieses backtechnische Ziel durch Mehlzusatz erreichen zu wollen, geht immer zu Lasten des Geschmackes und
indert die Porung in Richtung Brotkrume. Um den erwiinschten Backeffekt wesentlich besser, mit wunderbar

veredeltem Geschmack und einer geradezu grofartigen Frischhaltung zu erreichen, schufen wir

das neue Backmittel dreihasin

Der Name verrit es bereits: dreihasin ist das Nesthdkchen der DREI HASEN Familie — klein aber oho! Schon-
ein geringer Anteil im Rezept bewirkt Erstaunliches: dreihasin macht Kuchen saftig, garantiert stabile Form und
bietet echte Kalkulationsvorteile.

Kunden sind heute anspruchsvoller denn je. Die unerldflichen betrieblichen Rationalisierungsmanahmen diirfen
aber nicht zu einer Geschmacksvereinheitlichung verschiedener Gebicke fiithren. dreihasin ist kein fertiges Kuchen-
mehl. Individuelle Rezepte setzen Originalzutaten voraus. Wer rechnen kann und gut verdienen will, nutzt alle

Vorteile, die ihm Bewihrtes und Neues bieten.

Wer die DREI HASEN schatzt, sollte al dreihasin nicht verzichten!

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlie@lich in Originalgebinden mit Schutzmarke iiber den Fach-
handel und die Genossenschaften; Auslieferungsliager an allen groferen Plitzen. Auf Wunsch senden wir Ihnen

Gratismuster und Prospektmaterial und beraten Sie gern in allen Fachfragen.

SEIT MEHR ALS 100 JAHREN DAS SIEGEL DES VERTRAUENS




Comptr POUAINGA Vit Cistnark

Schnittfeste Fullungen fur hohe Anspriiche

setzen neben fachlichem Konnen feinste und edelste Zutaten voraus. Konner und Kenner bevorzugen deshalb

das mit Erfolg Erprobte, weil es ihnen ein Hochstmaf an Sicherheit bietet:

dkf

Pudinga

das Cremepulver von Format

—~ ... natiirlich deklarationsfrei!

Auch Thre anspruchsvollsten Kundinnen werden von dem sahnig-zarten Charakter und dem iiberaus dezenten
Vanille-Geschmack jeder PUDINGA-Fiillung ehrlich begeistert sein. Ja, mit PUDINGA — das kommt an, das

wird gekauft!

Frankfurter Kirschkuchen

600 g Miirbeteig 38 x 53 cm
200 g Kirschmarmelade
300 g Wiener Kapsel (diinn)
2000 g abgebundene Kirschen
750 g Vanillecreme (leichte)
25 g gehobelte, gerdstete Mandeln

Verarbeitung

Miirbeteigboden backen, Kirschmarme-
lade aufstreichen,Wiener Kapsel auflegen,
abgebundene Kirschen heiff auftragen,
wenn erkaltet, heifSe Vanillecreme oben-
auf glatt und sauber verstreichen. Nach
dem Erkalten einteilen und schneiden,
dann erst gerdstete Mandeln aufstreuen.

Leichte Vanillecreme:

1000 g Milch 125 g PUDINGA Cremepulver
200 g Zucker 250 g Eiwei3, etwas Salz

Verarbeitung

Eiweifl und Zucker zu Schnee, PUDINGA
Cremepulver mit etwas Milch auflésen
und der kochenden Milch zugeben. Eiweif3
in 2 Gidngen schnell unter die Creme
ziehen.

Wiener Kapsel:

600 g Frischei oder Vollei 75 g dreihasin
350 g Zucker 15 g Backpulver
400 g DREI HASEN

Weizenpuder

Verarbeitung

Eier und Zucker warm und wieder kalt
schlagen. DREI HASEN Weizenpuder,
dreihasin und Backpulver zusammensie-
ben und unter die aufgeschlagene Eier-
masse ziehen. Bei mittlerer Hitze backen.

Abgebundene Kirschen:

2000 g Kirschen (?/1 Dosen)

1000 g Wasser

500 g Zucker

200 g DREI HASEN Weizenpuder, 2 g Zimt

Verarbeitung

DREI HASEN Weizenpuder mit etwas
Wasser anriihren. Saft, Wasser, Zucker
und Zimt aufkochen und abbinden, Kir-
schen unterziehen.

Danziger Kirschkuchen

Miirbeteigboden 38 x 53 cm anbacken und.
sofort mit Johannisbeermarmelade be-
streichen und erkalten lassen.

Masse:
250 g Staubzucker
200 g Frisch- oder Vollei
250 g DREI HASEN Weizenpuder
50 g dreihasin
250 g Crememargarine
3 g Salz
Zitronen- und Vanille-Aroma

Belag:
1000 g entsteinte Kirschen
150 g Backzucker zum Bestreuen

Verarbeitung

Alle Zutaten in einen Kessel geben und
6 Minuten schaumig schlagen (schneller
Gang). Die fertige Masse auf den Miirbe-
teigboden gleichmiBig auftragen und mit
1000 g entsteinten Kirschen belegen. Zu-
letzt mit 150 g Backzucker bestreuen. Bei
ca. 200° C auf Unterblech backen. -
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eeeeeeeeeeeeeeee m Tortchen 18 cm @
Meistermarken-Backinstitut .

eeeeeeeeee -Union GmbH, Tértchen 15x 15 em

Ha ostfach Dessertstreifen 15x 7,5 cm




So erleichtern Sie sich lhre Arbeit! Tortchen und Dessertstreifen rationellster Herstellungsart

.

Mittwoch: Béden und Donnerstag: Fiilllen Freitag: Verkaufen
Kapseln herstellen und ausgarnieren
Preise in DM*
Herstellungsweise Zutaten G(?w1cht per Stiick
ing : o Gesamt
Kilo, Liter »
Mirbeteig 45x60 cm (etwa 3 mm stark) Mirbeteig 800

ausrollen, auf ein Backblech mit ca. 4 cm
hohem Rand legen und stippen. Kuchen-
schiene oder Backrahmen anbringen. Die
unter »Wiener Masse« aufgefihrten Zu-
LufenMwi% Ublich vferarbeifen,dcng%hl.kauf
en Mirbeteig auftragen und abbacken. .
Nach dem Backen und Auskiihlen in 2 Stiicke Eier, 20 St ca. 1000

Wiener Masse:

d 30x45 cm schneiden. Jedes Stiick zwei-

mal durchschneiden und mit abgeschmeck- Zucker 650
ter Creme fillen. Die Oberfléiche mit Creme Wasser, ca. 100
glatt einstreichen und in 12 Sticke von
15x15 cm schneiden. Danach die Seiten Salz/Zitrone 15
einstreichen und den unteren Rand mit ge-
hobelten, gerésteten Mandeln einstreuen.
Jedes Stiick mit Kakaopulver besieben und
mit einem Messer, wie aus dem Herstel- Mehl 500
k/x\ngsfofobefsiﬁhtlich, eindricken und das

esser abziehen. 5
Bei der Herstellung von Dessertstreifen Stdrkepuder S
entst;gen]osn Sfelhe vo}? lg Tértjheqr24 ngick Meisterback
von 7,5x 15 cm, das heift, jedes Tértchen .
wird noch einmal durchgeschnitten. Sol- extraweich 300

len runde Tértchen hergestellt werden,
empfiehlt es sich, etwas mehr Mirbeteig
als angegeben auszurollen, um die Ringe
(18 cm @) dicht nebeneinander einzudrik- Fondantcreme (3000)
ken und den in den Zwischenrdumen ver- o
bliebenen Miirbeteig zu entfernen; die Zu-
taten bleiben die gleichen,d. h., es kénnen

entweder 12 Tértchen 15x15 cm geschmackliche
oder 24 Dessertstreifen 7,5x15 cm . .
oder 12 Tértchen 18 cm Durchmesser Zuysdtze, wie z. B.
oder 5 Torten 28 cm Durchmesser i

Vanille usw.

hergestellt werden. Sofern die Kapseln
bzw. Béden am Mittwoch angeschlagen
werden, empfiehlt es sich, die einzelnen
Lagen vor dem Einfiillen der Cremeschich-

ten zu trdnken. Kakaopulver (50)

Tréinke:

250 g Zucker mit 100 g Wasser aufkochen

und, wenn abgekihlt, mit Spirituosen, wie Mandeln, gehobelt,

z. B. Arrak, Rum usw., versetzen. Diese Sstet 80

Tranke wird mit dem Pinsel aufgetragen. gerosie (80)
Teiggewicht 3865 (enal.

Temperatur des Ofens ca, 210° C
Backgewicht 3200 iy ol
Verkaufs-

Ausbackverlust 665 pfe'is"” s
12 Stiick & ca. 525 X:rr'g;gc’fis

* Diese Spalte haben wir fiir lhre Kalkulation freigelassen.




Fondantcreme

« Schnelle Herstellung
« glatter, leichter Creme
o fir jede Geschmacksrichtung

Herstellungsweise

Zutaten

Gewicht

ing
Fondantvon Hand oder mit der Maschine Meistercreme 2000
etwas glattarbeiten (wenn erforderlich, - 800
im Garschrank etwas vortemperieren). .
AnschlieBend mit Meistercreme, Eigelben Eigelbe, 10 St, ca. 200
und Salz schaumigriihren. Prise Salz
Gesamtgewicht 3000

7




Gp ein Schanfenster wveckt Hppetit!

fontich. KOHEK

Wer friih bestellt,
machi’s Ihnen leichier!

Wie mit dem Stofigeschéift vor den
Feiertagen fertig werden2 Bald
steht auch lhre Backstube wieder
vor dieser Frage. Wenn Arbeits-
kréfte knapp sind, gibt es nur einen
Ausweg: so grindlich wie méglich
vorplanen, damit unvorhergesehene
Mehrbelastungen méglichst nicht
auftreten kénnen.

Nutzen Sie deshalb die Lésung, die
sich bei manchem Meister vor dem
Weihnachtsfest bewdhrt hat. Ném-
lich: durch Bestellkarten fir recht-
zeitigen genauen Uberblick sorgen.
Nach dem Motto: Wer frith bestellt,
macht es mir leichter!

Je besser Sie vorplanen, um so mehr
wird lhre Backstube leisten. Viel-
leicht kénnen Sie es sich dann sogar
erlauben, vor den Feiertagen neue
Kunden zu werben — durch die Be-
stellkarten. (Hierzu ein Tip: Adres-
sen von Familien, in denen Konfir-
mation oder Erstkommunion gefei-
ert wird, werden Sie wahrscheinlich
bei den Pfarrédmtern erhalten.)

yon .\\e\s\cr\\m\d
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Zum Backen Zum Backen Zum Backen

Ihr bewihrter Weizenpuder Ihr neues Backmittel Starkepuder aus Weizen

DREI HASEN Weizenpuder... man weifd wie gut!

Dieses oft gehorte Lob aus dem berufenen Munde des Fachmannes erfiillt uns immer wieder mit Befriedigung
und spornt uns an, das Gute zu vollenden, das noch Bessere zu schaffen — getreu dem Motto unseres Hauses:
,Das Bessere ist des Guten Feind”.

Neben der qualitativen Verbesserung unserer Erzeugnisse liegt uns vor allem der Ausbau unseres Rezept- und
Kundendienstes am Herzen. Sie alle kennen unsere erfolgreiche Aktion , Sonntagskuchen — Sonntagsfreude” und
neuerdings ,So macht Kuchen schlank”. Sie diirfen tiberzeugt sein, daf wir auch in Zukunft nichts unversucht

lassen werden, um durch interessante Anregungen und werbliche Unterstiitzung eine Steigerung des Kuchen-

konsums herbeizufithren. U/

Besonders fiir Sand- und Wiener Massen hat sich DREI HASEN Weizenpuder millionenfach
_ bewihrt. Er ist und bleibt der ideale Rohstoff fiir die Feinbdckerei. Gerade Sandgebicke sollen aus Geschmacks-
: griinden innen focker und wegen der Beanspruchung durch Verpackung, Transport und Lagerung auflen fest sein.
Dieses backtechnische Ziel durch Mehlzusatz erreichen zu wollen, geht immer zu Lasten des Geschmackes und
indert die Porung in Richtung Brotkrume. Um den erwiinschten Backeffekt wesentlich besser, mit wunderbar

veredeltem Geschmack und einer geradezu groBartigen Frischhaltung zu erreichen, schufen wir

das neue Backmitte] dreihasin

Der Name verrit es bereits: dreihasin ist das Nesthikchen der DREI HASEN Familie — klein aber oho! Schon
ein geringer Anteil im Rezept bewirkt Erstaunliches: dreihasin macht Kuchen saftig, garantiert stabile Form und
bietet echte Kalkulationsvorteile.

Kunden sind heute anspruchsvoller denn je. Die unerld8lichen betrieblichen RationalisierungsmafRnahmen diirfen
aber nicht zu einer Geschmacksvereinheitlichung verschiedener Gebacke fithren. dreihasin ist kein fertiges Kuchen-
mehl. Individuelle Rezepte setzen Originalzutaten voraus. Wer rechnen kann und gut verdienen will, nutzt alle

Vorteile, die ihm Bewihrtes und Neues bieten.

Wer die DREI HASEN schatzt, sollte auf dreihasin nicht verzichten!

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieflich in Originalgebinden mit Schutzmarke tiber den Fach-
handel und die Genossenschaften; Auslieferungslager an allen gréeren Plitzen. Auf Wunsch senden wir Ihnen

Gratismuster und Prospektmaterial und beraten Sie gern in allen Fachfragen.

SEIT MEHR ALS 100 JAHRKEN DAS SIEGEL DES VERTREAUENS
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Schnittfeste Fillungen fiir hohe Anspriiche

setzen neben fachlichem Kénnen feinste und edelste Zutaten voraus. Kénner und Kenner bevorzugen deshalb

das mit Erfolg Erprobte, weil es ihnen ein HochstmaR an Sicherheit bietet :
dkf

Pudinga

das Cremepulver von Format

... natiirlich deklarationsfrei!

P

Auch Thre anspruchsvollsten Kundinnen werden von dem sahnig-zarten Charakter und dem iiberaus dezenten
Vanille-Geschmack jeder PUDINGA-Fiillung ehrlich begeistert sein. Ja, mit PUDINGA — das kommt an, das

wird gekauft!

Schweizer Bienenstich

600 g Miirbeteigboden
200 g Johannisbeermarmelade

Creme
1 Liter Milch
80 g PUDINGA Cremepulver
100 g Zucker
Salz

700 g Hefeteig

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker
150 g gehackte Mandeln
150 g Milch
30 g Honig

Verarbeitung

Miirbeteig gut anbacken und mit Johan-
nisbeermarmelade bestreichen. Creme
kochen und heif auf den Boden auftragen.
Wenn gut erkaltet, Hefeteig ausrollen,
Creme damit iiberdecken und gut stippen.
Den Guf8 bis zum schwachen Faden
kochen, Hefeteig mit Wasser anstreichen
und den Gufl sofort nach dem Kochen
auftragen und den Kuchen schieben.
Fertigen Kuchen, wenn etwas erkaltet,
stiirzen und ganz auskiihlen lassen, sonst
feuchter Boden.

Englischer Kuchen

500 g Butter oder Margarine
500 g Zucker
300 g DREI HASEN Weizenpuder
150 g dreihasin
450 g Mehl
500 g Frischei oder Vollei
300 g Rosinen
300 g Korinthen
200 g Sukkade
35 g Backpulver, Salz

3235¢g

Verarbeitung

Trockenfriichte mit einem Teil des Mehles
gut einstduben. Das Backpulver mit dem
restlichen Mehlanteil gut versieben. Fett,
DREI HASEN Weizenpuder und drei-
hasin in der Maschine mit grobem Besen
oder Knetarm im langsamen Gang glatt-
rithren. Eier und Zucker zugeben und
glattarbeiten, zuletzt das mit dem Back-
pulver versiebte Mehl und die Trocken-
friichte unterriihren. Gebacken wird in
breiten Formen, damit eine grofe Kuchen-
scheibe entsteht.




Zum Backen

Ihr bewihrter Weizenpuder

Zum Backen

Zum Backen

Ihr neues Backmittel Stirkepuder aus Weizen

Zwei Spitzenerzeugnisse fiir vollendetes Backen

Wer die DREI HASEN schitzt, sollte auf dreihasin nicht verzichten; beides zusammen schafft hochste Vollkommenheit!

dreihasin

dreihasin
dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin

dreihasin
dreihasin
dreihasin
dreihasin
dreihasin

dreihasin

4

DREI HASEN — man weifl wie gut
dreihasin - wer es kennt, weifs wie gut

ist ein ganz neues, deklarationsfreies Backmittel, das den Erfordernissen moderner Back-
verfahren angepaflt und fiir Spitzenleistungen entwickelt wurde.

1

ist kein fertiges Kuchenmehl, sondern ein wirksamer Zusatz fiir individuelle Rezepte.

besteht aus DREI HASEN Weizenpuder mit Zusitzen von Kohlehydraten und Eiweif- ~—"

stoffen, die den Backprozef8 giinstig beeinflussen.

erleichtert die Arbeit in der Backstube und sorgt fiir ein formvollendetes, fehlerfreies
Backen.

vereinfacht die sichere Herstellung von Sandmassen im ,all-in”-Verfahren.

gibt den Massen einen besseren Stand und den damit hergestellten Gebicken eine bis-
her unbekannte Saftigkeit.

verbiirgt die Frischhaltung der Backwaren iiber mehrere Wochen. Es gibt keine , alten
Kuchen”, die Gebicke sind frisch bis zur letzten Scheibe.

verhindert Zuckerpocken und das Abblittern der Kruste. Es gibt keine , zweite Wahl”
mehr.

gewdhrleistet feinste Porung und eine ganzlich neue Krumenelastizitat.
sichert die Schnittfestigkeit sogar des noch ofenheiffen Kuchens.

macht die Sandkuchen duflerst transportfest.

Gebicke schmecken sandig-zart, zugleich kiihl, frisch und saftig.

erreicht mit prachtvollem Ausbund und sauberen Kanten eine beachtliche Volumens-
erhohung und dadurch einen echten Kalkulationsvorteil. *

garantiert einen wundervollen Backeffekt und eine entscheidende Geschmadksver-
besserung.

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschliellich in Originalgebinden mit Schutzmarke iiber den Fach-
handel und die Genossenschaften; Auslieferungsliger an allen groferen Plitzen. Auf Wunsch senden wir Thnen
Gratismuster und Prospektmaterial und beraten Sie gern in allen Fachfragen.

SELT MEHR ALS T0p JAHREN DAS SIEGETLDES VERTRAUENS
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Schnittfeste Fﬁllungén fur hohe Anspriiche

setzen neben fachlichem Konnen feinste und edelste Zutaten voraus. Kénner und Kenner bevorzugen deshalb

das mit Erfolg Erprobte, weil es ihnen ein Hochstmaf an Sicherheit bietet:

dkf

Pudinga

das Cremepulver von Format

.. natiirlich deklarationsfrei!

“—Auch Ihre anspruchsvollsten Kundinnen werden von dem sahnig-zarten Charakter und dem iiberaus dezenten
Vanille-Geschmack jeder PUDINGA-Fiillung ehrlich begeistert sein. Ja, mit PUDINGA — das kommt an, das

wird gekauft!

Wiener Masse

Mohrenkopf- (Othello-) Masse

1500 g Frischei oder Vollei
1000 g Zucker

50 g dreihasin 600 g DREI HASEN Weizenpuder
150 g Mehl : 200 g dreihasin
Verarbeitung Salz 400 g Mehl

o . . . 500 g Butter oder Margarine
Eiweil und Eigelb mit je der Hilfte des 45 g Backpulver
Zuckers getrennt aufschlagen. Sodann Vanille
beide Massen untereinander vermischen Galz
und zuletzt das zusammengesiebte Ge-

18 Eiweif3 150 g DREI HASEN
10 Eigelb Weizenpuder
200 g Zucker

misch aus DREI HASEN Weizenpuder/
dreihasin/Mehl unterheben. Die fertige
Masse mit grofer Lochtiille auf Knopf-
bleche dressieren. Sofort im mittelheifen
Ofen abbacken.

Fiillung

1 Liter Milch
200 g Zucker
125 g PUDINGA Cremepulver
250 g Eiweifs zu Schnee
Salz

Verarbeitung

Milch und Zucker aufkochen, das mit
einem Teil der Milch vorher angeriihrte
PUDINGA Cremepulver zu der kochen-
den Milch geben und zu einer Creme
kochen. Das inzwischen aufgeschlagene
Eiweifs noch auf dem Feuer in 2-3 Gangen
schnell unter die Creme ziehen. Diese Ei-
weillcreme mufl heifd verarbeitet werden.

Verarbeitung

Eier und Zucker zusammen warm und
wieder kalt schlagen. DREI HASEN
Weizenpuder, dreihasin, Mehl und Back-
pulver zusammensieben und unter die
Eiermasse heben, zuletzt das heif3-
gemachte, fliissige Fett unterziehen.
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plltllllgtl ... Erfolg auf der ganzen Linie!

So eindrucksvoll wie diese steil ansteigende
Umsatzkurve ist auch die Qualitét von

Dieses Cremepulver fir schnitifeste Fillungen

1950 | 1951 | 1952 1953 | 1954 1955 |1956 [1957 [1958 | 1959 | 1960

oY & ist in den Backstuben beliebt, weil der sahnige

Charakter der Creme mit dem bewuf3t zart ge-
/ haltenen Vanillegeschmack jeden Kenner guter
Backwaren begeistert. Die hohe Ergiebigkeit ist
ein Kalkulationsvorteil. Deshalb:

4
Sl Pudinga

... auch lhr Erfolg!

Fir Massen und Feingebéck

DRE] HASEN - WEIZENPUDER

blitenweiB, mit dem natirlichen Frischhalteeffekt.

DREI HASEN-Weizenpuder ist mikrofein und backstabil, das bedeutet feinste Porung, harmonischen Back-
prozef, saubere Kanten, hervorragenden Ausbund, absolute Standfestigkeit.

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieBlich in Originalgebinden mit Schutzmarke iiber den
Fachhandel und die Genossenschaften. Auslieferungslédger an allen gréf3eren Plétzen. Unser Kundendienst
berdt Sie gern in allen Fachfragen.

Schweizer Bienenstich Arbeitsweise:

600 g Mirbeteigboden 38 x 53 cm Mirbeteig gut anbacken und mit Johannis-

200 g Johannisbeermarmelade beeren bestreichen. Creme kochen und heif3

Creme: auf den Boden tragen. Wenn gut erkaltet,

1 Ltr. Milch, 80 g Pudinga-Cremepulver, Hefeteig ausrollen und Creme damit Uber-

100 g Zucker, Salz. decken und gut stippen. Guf} bis zum Faden

Decke: kochen, Hefeteig mit Wasser anstreichen und

700 g Hefeteig Guf} sofort nach dem Kochen auftragen und
backen.

GuB3:

150 g Cremefett, 150 g Zucker, Anmerkung: :

150 g Mandeln (gehackt), 150 g Milch, Fertigen Kuchen, wenn etwas erkaltet stirzen

30 g Honig. und ganz erkalten lassen, sonst feuchter Boden.

»SEIT 100 JAHREN« DAS SIEGEL DES VERTRAUENS
CRESPEL & DEITERS - WEIZENSTARKEFABRIKEN - IBBENBUREN /WESTF.



So oder So?

Die Standfestigkeit hochwertiger Backwaren ,,steht und féllt”” im wahrsten Sinne des Wortes mit dem
Stérkepuder. Die gewiinschte Qualitéit von Sandmassen und anderen Spezialgebéicken wird nur durch
die Verarbeitung des richtigen Stérkepuders gewdbhrleistet. Fir besondere Anspriiche bevorzugt der

Fachmann
DREI HASEN - WEIZENPUDER

Er ist backstabil! Nicht jeder Stérkepuder ist Weizenpuder und nicht jeder Weizenpuder ist DREI
HASEN Qualitét. Gerade darauf kommt es aber an. DREI HASEN Weizenpuder hat nédmlich
alle guten Backeigenschaften und darum eriibrigen sich rezeptfremde, kostenerhéhende Zusdtze.

DREI HASEN - WEIZENPUDER

mikrofein®* und backstabil**
mit dem natirlichen Frischhalte-Effekt

ist der garantiert reine, blitenweif3e Stdrkeauszug aus dem edlen Weizenkorn und seit 100 Jahren
ein Wertbegriff fir jeden Kenner.

* mikrofein ist gleichbedeutend mit maximaler Reinheit und Feinheit, héchster
Ergiebigkeit und neutralem Geschmack.

** backstabil bietet die Gewdihr fiir einen harmonischen Backprozef3, der wiederum
feinste Porung, absolute Standfestigkeit, saubere Kanten und eine besonders
lange Frischhaltung verbirgt.
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Baumkuchenmasse

300g Butter, 200g Pflanzenharifett, 250 g DREI HASEN
Weizenpuder, 250 g Mehl, 500 g Zucker, 750 g Eiweif3,
600 g Eigelb, 150 g Marzipanrohmasse, 250 g ange-
schlagene Sahne, Salz, Vanille, abgeriebene Zitrone,
Arrak oder Rum.

Arbeitsgang: Butter und DREI HASEN Weizenpuder
schaumig. Marzipan mit '/s des Zuckers u. Eigelb glatt
greifen u. schaumig. Nach u. nach in die schaumige
Buttermasse. Eiweifl und restlicher Zucker zu Schnee.
Eiweif3, dann Mehl und zum Schiu8 die Sahne in die
Buttermasse melieren.

Sandmasse

500 g Butter, 500 g DREI HASEN Weizenpuder, 500 g
Zucker, 400 g Ei, Salz, Vanille, geriebene Zitrone, Rum.
Arbeitsgang: Butter un.i DREI HASEN Weizenpuder

schaumig. Zucker und Ei schaumig und auf 3 x nach
u. nach in die schaumige Buttermasse. Hei3 anbacken.

»SEIT 100 JAHREN« DAS

SIEGEL DES VERTRAUENS

CRESPEL & DEITERS - WEIZENSTARKEFABRIKEN - IBBENBUREN /WESTF.




Franzosische Creme

Preise in DM *
Gewicht
Herstellungsweise Zutaten N i
per Stick,
g Kilo, Liter Gesamt
Eier, Eigelb und Zucker schnell und in- Eier, 4 Stick, ca. 200
tensiv warm aufschlagen, anschlieBend . .
Eigelb, T Stick, ca. 20
sehr langsam wieder kalt ausschlagen.
: . ; Zucker 150
In der Zwischenzeit Meistercreme und
Puderzucker schaumigrihren. Prise Salz
Die ausgeschlagene Eiermasse der
schaumiggerihrten Meistercreme lang-
. Meistercreme 500
sam, das heifit nach und nach, unter-
rGhren. Puderzucker 100
s ® Material-
Teiggewicht 970 kosion
Unkosten
+ Gewinn
Verkaufspreis
Verk.-Preis
per Stick

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 50 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979



FUR DEN NACHWUCHS

Liebe Jungen! Zur Herstellung einwand-
freier Spritzkuchen benétigt man nicht
nur ein zweckmdfliges Rezept, sondern
muf3 auch beim Dressieren wie folgt
vorgehen:

DAS DRESSIEREN
VON SPRITZKUCHEN

1 Das gefettete Papier oder Blech mit
einem Ausstecher (5 cm Durchmesser)

vorzeichnen.

2  Der Dressierbeutel wird so gefihrt,
daf3 der erste Ring ganz dinn

aufdressiert, also fast gekratzt wird.

3  Der zweite Ring muf3 ganz langsam
auvfdressiert werden, das heifit ohne
jeden Druck oder Zug.

4 Die Gleichmafigkeit der Spritzkuchen
kann verstarkt werden, indem man mit einem
Finger, der vorher in Wasser getaucht
wurde, die Ringe von innen gleichméfig

rundarbeitet.
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Produkte
ein

Begriff



SAMMELBLATTER FUR KONDITOREN UND FEINBACKER
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fur.hochste Qualitat und verwohnteste Anspriiche
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Der Meister braucht von frish bis spét die DREI HASEN-Qualitéit!

In der Tat, Konditoren und Feinbdcker bestdtigen es immer wieder:

DREI HASEN -WEIZENPUDER

mit seinen idealen Backeigenschaften verbirgt gutes Gelingen. Jeder Kuchen ist ein Kompliment —
Augenweide fir den Fachmann und Genuf3 fir die verwohnte Kundschaft.

Nicht der Preis, sondern der Wert entscheidet. Der Kostenanteil des Stérkepuders am Verkaufspreis ist
denkbar gering, die Qualitét der Zutaten aber bestimmend fir IHREN Erlés.

Die Standfestigkeit hochwertiger Backwaren ,steht und féllt” im wahrsten Sinne des Wortes mit der
Qualitat des verwendeten Stérkepuders. Mit seinen Backeigenschaften und seinem Frischhalteeffekt steht
und féllt aber auch lhr Verdienst! Darum

DRE!I HASEN - WEIZENPUDER

mikrofein * und backstabil *
der garantiert reine, blitenweifle Stérkeauszug aus dem edlen Weizenkorn.

* mikrofein ist gleichbedeutend mit maximaler Reinheit und Feinheit, hochster Ergiebig-
keit und neutralem Geschmack.

“* backstabil bietet die Gewdhr fir einen préchtigen Ausbund und einen harmonischen
Backprozef3, der wiederum feinste Porung, absolute Standfestigkeit, saubere Kanten
und eine besonders lange Frischhaltung verbirgt.

Die Lieferung unserer Erzeugnisse erfolgt ausschlieBlich in Originalgebinden mit Schutzmarke Uber den
Fachhandel und die Genossenschaften. Auslieferungsléger an allen gréfieren Plétzen. Unser Kundendienst
berdt Sie gern in allen Fachfragen.

Frankfurter Kirschikuchen

600 g Mirbeteig 38 x 53 cm

200 g Kirschmarmelade

300 g Wienerkapsel (dinn)
2000 g abgebundene Kirschen

750 g Vanillecreme (leichte)

25 g gehobelte, gerdstete Mandeln
Arbeitsweise:
Mirbeteigboden backen, Kirschmarmelade
bestreichen, Wienerkapsel auflegen, abge-
bundene Kirschen hei3 auftragen, wenn er-
kaltet, heifle Vanillecreme obenauf glatt und
sauber verstreichen. Nach dem Erkalten ein-
teilen und schneiden, dann erst gerostete
Mandeln aufstreuen.

Leichte Vanillecreme:

1000 g Milch

200 g Zucker

80—100 g Pudinga-LCremepulver

250 g EiweiB, Salz

Arbeitsweise:

Eiweif3 und Zucker zu Schnee, Pudinga-Creme-
pulver mit etwas Milch auflésen und der
kochenden Milch zugeben. Eiwei3 in 2 Gan-
gen schnell unter die Creme ziehen.

Wienerkapsel:
600 g Vollei
450 g Zucker
5 g Salz
250 g Drei Hasen-Weizenpuder
200 g Mehl
150 g Fett, Zitrone

Arbeitsweise:

Vollei, Zucker und Salz warm und kalt schla-
gen. Noch in laufender Maschine das ko-
chende Fett dazugeben, Masse ausspannen
und Weizenpuder-Mehlgemisch melieren; in
Kapselblech fillen und abbacken 200 °

Abgebundene Kirschen:

2000 g Kirschen, 2/1 Dosen

1000 g Wasser

500 g Zucker

200 g Drei Hasen-Weizenpuder, 2 g Zimt

Arbeitsweise:

Drei Hasen-Weizenpuder mit etwas Wasser
auflésen. Saft, Wasser, Zucker und Zimt auf-
kochen und abbinden, Kirschen unterziehen.

»SEIT 100 JAHREN« DAS SIEGEL DES VERTRAUENS
CRESPEL & DEITERS - WEIZENSTARKEFABRIKEN - IBBENBUREN/WESTF.
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GARNIEREN

C. H. BOEHRINGER SOHN - KONDITOREIARTIKEL -

INGELHEIM AM RHEIN

|
I

_Neu: Dekorartikel

-

Neben unseren bewahrten und prak-
tischen Marzipan-Dekorartikeln gibt
es jetzt auch zahlreiche Erzeugnisse
aus Schokolade zum Garnieren:

ichhornchen

Eisbaren

AuBerdem: Blattornamente, Streu-
sel und Mokkabohnen. Der Ingel-
heimer Garnierkafer zeigt lhnen alle
Tierfiguren verkleinert auf diesem
Bild.

Sie kénnen mit den schlichten und
darum besonders wirkungsvollen
Schokoladefiguren spielend leicht
Eisspezialitaten und Torten garnie-
ren. Beispiele finden Sie wieder auf
den nachsten Seiten.

Verwenden Sie Dekorartikel aus
Schokolade — Sie sparen Arbeit,
Zeit und damit Geld.




C. H. BOEHRINGER SOHN .

KONDITOREIARTIKEL - INGELHEIM AM RHEIN

GARNILREN

» (Do schiin garineite Tiite
seihaidt steh chne Heite”

Sonder-
druck

Ostern/Muttertag 196I

Ingelheimer Dekorartikel finden in der Fachwelt immer mehr Anklang. Viele Meister garnieren heute ihre Torten

und Gebdickstiicke mit Ingelheimer Dekor.

Besonders vor den Festtagen helfen auch lhnen die Dekorartikel Arbeit, Zeit und damit Geld zu sparen.

Die Verarbeitung ist wirklich leicht: Die fertigen Dekorartikel werden einfach auf die Gebé&ckstiicke gelegt. Wie

man mit bunten und kakaofarbenen Dekorartikeln — die librigens alle eBbar sind — schone, ansprechende Torten

anfertigt, zeigt Ihnen der Ingelheimer Garnierkéfer an neuen Beispielen auf den folgenden Seiten.

Das Bild auf der Riickseite haben wir so gestaltet, daB Sie es als Werbeplakat in Schaufenster und Verkaufsraum

anbringen kénnen. Sonderdrucke erhalten Sie auf Wunsch kostenlos.

Wissenswertes liber die Deklaration

Aus lhren Fachzeitungen und aus der Tagespresse wissen Sie, daB
nach der neuen Farbstoffverordnung die Verwendung geférbter
Lebensmittel deklariert werden muB. Das gilt nicht nur fir Dekor-
artikel, sondern beispielsweise auch fir gefarbte Krem, gefdrbte
Belegfriichte und geférbtes Marzipan. Selbstversténdlich ist, daB zum
Féarben aller Erzeugnisse nur Stoffe verwendet werden diirfen, die
von der Bundesregierung in der Farbstoffverordnung namentlich
genannt und ausdriicklich zugelassen worden sind.

Die vorschriftsméBige Deklaration muB am einzelnen Gebéackstiick
angebracht werden. Sie darf nur »Mit Farbstoff« lauten. Andere
Kennzeichnungen sind unzuldssig. Angestrebt wird von den Fach-
verbanden ein Sammelaushang, der die Einzeldeklaration abldsen
soll. Dieser Sammelaushang wurde jedoch erstin Nordrhein-Westfalen
und Bayern genehmigt.

Zur Vereinfachung der Deklaration
liefern wir lhnen mit den Dekorartikeln
kostenlos einige Preisschilder, die den
vorgeschriebenen Aufdruck tragen.
Eine verkleinerte Abbildung sehen Sie
auf dieser Seite.

Aus technischen Griinden 4Bt sich in
manchen Betrieben die Deklaration am
einzelnen Gebéckstiick nicht durchfiih-
ren. In solchen Féllen kénnen wir lhnen
kakaofarbene Dekorartikel liefern, die
ohne Deklaration verwendet werden
dirfen.

mit Farbstott

DM




DEKORARTIKEL aus SCHOKOLADE kann man auch zum abwechslungsreichen Garnieren verschie-
dener Eisspezialititen verwenden. Schon eine nette Tierfigur geniigt beispielsweise, um Eisbecher besonders
hervorzuheben. — AuBerdem haben sich bei der Eisbereitung bewéhrt:

MOKKAPASTE GUSTO RICCO, KAKAOPASTE CREME DE BAHIA,
CITROX und BOESON-AROMEN.

MOKKAPASTE GUSTO RICCO

Kenner schitzen die Vorziige eines Kaffees, der —
frei von allen Farbstoffen und Aromazusatzen —frisch
gerdstet, gemahlen und verarbeitet wurde. Diese

~ Vorteile hat die MOKKAPASTE GUSTO RICCO.

Weitere Pluspunkte:

) aus echtem Costa-Rica-Kaffee

p gleichbleibende Qualitat

) absolut wasserfrei

p ohne jeden Zucker

) geschmeidige Konsistenz

p sparsam im Verbrauch

P keine kiinstlichen Zusitze

) hocharomatisch

) reines Pflanzenfett als Aromatriéger

Butterkrem, Eis, Waffelfiillungen, Kuvertiire, Prali-
nen, EDELWEISSMASSE, Sahne und andere Erzeug-
nisse erhalten schon durch wenige Gramm MOKKA-
PASTE GUSTO RICCO einen markanten und reinen
Geschmack.

Wir garantieren diese Vorteile fiir jede Packung.

KAKAOPASTE CREME DE BAHIA

wird von der Kakaobohne an in einem Spezialbetrieb
hergestellt. Schon bei der Auswahl der voll ausge-
reiften Bohnen, beim Reinigen und beim Mischen
wird ausschlieBlich an die Qualitat des fertigen Pro-
duktes gedacht. Nur besonders gute Kakaosorten
sind fiir die Herstellung geeignet. Erfahrene Fach-
leute biirgen fur sorgfiltige Réstung und feinsten
Schliff. Die Masse ist wasser- und zuckerfrei, krem-
weich und jederzeit gebrauchsfertig. Alle diese Tat-
sachen sind grundlegende Voraussetzung fiir den
ausgezeichneten Schokoladengeschmack, der mit
der KAKAOPASTE CREME DE BAHIA erzielt wird.
Daher hat CREME DE BAHIA viele gute Freunde.

DEKORKIRSCH E N aus besten Friichten
ergédnzen die Garnierung von Eisbechern und Torten.
Natiirlich sind die DEKORKIRSCHEN farbecht, back-
fest und formbestandig. DEKORKIRSCHEN eignen
sichdeshalb auch fiir Florentiner — wirtschatftlich, zeit-
sparend und sicher mit BIEN-FLOR-MAN gemacht.



EDELWEISSMASSE

Von einer guten weilen GieBmasse
erwartet der Fachmann einen zarten
Schmelz, kurzen und harten Bruch so-
wie immer gleichbleibende Viskositit.
Das wurde bei der Entwicklung der
Edelweimasse besonders beriicksich-
tigt, die auBerdem den fertigen Erzeug-
nissen einen hervorragenden Glanz
und Geschmack gibt.Die EDELWEISS-
MASSE enthalt reine Kakaobutter und
wird wie Kuvertiire verarbeitet. Natiir-
lich kann die EDELWEISSMASSE auch
mit MOKKAPASTE GUSTO RICCO
aromatisiert werden. Vorziiglich hat
sich die EDELWEISSMASSE beim
GieBen weiBer Hohlkérper (Schalen,
Korbe, Osterhasen usw.) und weiBer
Dekorartikel bewahrt. Verwendet wird
die EDELWEISSMASSE auch zum Fiil-
len und Uberziehen von Gebzckstiik-
ken, Pralinen und Spezialititen.

INGELHEIMER DEKORARTIKEL AUS MARZIPAN
PRAKTISCH — RATIONELL — WIRKUNGSVOLL — SCHNELL
INGELHEIMER DEKORARTIKEL AUS SCHOKOLADE

e WEFF E KT s—

das neue Geliermittel fir Obsttorten
und Fruchtdesserts ist brillant in der
Wirkung, sicher in der Anwendung und
ein Produkt von gréBter Wirtschaftlich-
keit.
EFFEKT gibt glasklare und schnittfeste
Geleegusse.
Um den GuB fiir 6—8 Tortenbdden her-
zustellen, brauchen Sie

nicht mehr als 35 g EFFEKT,

nur 150 g Zucker

f‘ und 11 Wasser.
% f Bei Verwendung von Fruchtsaft kann

auf die Zugabe von Zucker ganz ver-
zichtet werden.

Es ist auch ohne weiteres moglich, mit
EFFEKT den TortenguB fir 2—3 Tage

4’”/
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\ -t"' auf Vorrat herzustellen. Die fertige
K ’d’j ‘ Geliermasse wird dann lediglich er-
S = wéarmt, um wieder voll verwendungs-
’%m‘w y fahig zu sein.
Der glasklare und schnittfeste GuB 148t
die Friichte voll zur Geltung kommen.

INGELHEIMER DEKORARTIKEL AUS SCHOKOLADE findet man auch im Ausland.
Auf diesen Bildern sehen Sie einige geschmackvoll garnierte Torten unserer Schweizer Nachbarn:

Nachdruck — auch auszugsweise — nur mit Genehmigung des Herausgebers 972-011/661 MV



QOstertorte -

garniert mit Ingelheimer Dekorartikeln
I/ Interessieren wird Sie, daB wir jetzt eine
Standardpackung mit 30 Dekorschildern
zum Osterfest filhren. Diese Standard-
packung kostet nur DM 19,60 porto- und
- verpackungsfrei. Die Dekorschilder sind
-3 in den beliebten und praktischen Blech-
dosen verpackt.
£ AuBerdem gibt es Standarddosen zum
Muttertag, zur Konfirmation und zur Kom-
munion.

Neu!

BIEN-§loz-MAN-MASSE —

(deklarationsfrei)

fqlr Florentiner, Bienensticherzeug-
nisse und Mandelgebéckstiicke.

WIRTSCHAFTLICH
ZEITSPAREND
SICHER

Bitte fordern Sie Rezeptzusammen-
stellung an!

Kleingebéckstiicke erhdhen lhre
Umsitze, vor allem, wenn sie nett
garniert sind. Wenige Dekorartikel
geniligen schon, um die Geb#ck-
stiicke abwechslungsreich zu deko-
rieren. Besonders gern werden zum
Garnieren Dekoretiketten aus Mar-
zipanmasse, Blumen, Perlen und
Schokoladendekor verwendet.

Auch diese Erzeugnisse liefern wir
in den bewéhrten Standardpackun-
gen, die lhnen garantieren, daf Sie
fabrikfrische Ware in einwandfreiem
Zustand erhalten.

Torten fiir Feste sollen besonders schon
garniertsein. Daher schufen wireine Serie
eindrucksvoller Schriftziige (Kakaoma-
lerei auf Marzipanmasse).

50 Stiick bekommen Sie bei uns in einem
Originalkarton, der auBerdem noch Strei-
fen mit den Schriftziigen »Viel Gliicke,
»Alles Gute«, »Frohes Fest«, »Herzlichen
Gliickwunsch« enthilt.

Nachdruck — auch auszugswelse — nur mit G:
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Fir Muttertagstorten werden hédufig De-
korherzen aus Marzipanmasse gewiinscht.
Zusammen mit Zuckerrosen kdnnen Sie
eine besonders wirkungsvolle Garnierung
erzielen. Die Zuckerrosen gibt es in Pak-
kungen mit 100 Stiick in den Farben Rot,
Rosa, Gelb und Weil3. Da die Zuckerrosen
vollstandigmaschinellangefertigtwerden,
konnen wir sie besonders preisglinstig
liefern.

RATIONELL - SCHNELL

BeidieserKonfirmationstorte wurde

ein hervorragender Effekt durch die

@ Do /( Verwendung heller und dunkler De-
%u! . korartikel erzielt.

Sie wissen sicher, da wir neben
Dekorartikeln auch verschiedene
andere Erzeugnisse fiir die Fein-
bédckerei liefern:

EDELWEISSMASSE*

zum Uberziehen und zum GieBien
weiBer Hohlkorper

WIMANDA®*

mit Nougatgeschmack zum Fiillen

TOBOMIX*
fiir Tortenboden

MOKKAPASTE GUSTO RICCO*
aromastark, hochkonzentriert, er-
. giebig, wasser- und zuckerfrei.

*deklarationsfrel

Das gefdllige Korbmuster auf dieser
Torte wurde mit der neuen Garnierwalze
hergestellt. Die einzelnen Teile der
Walze sind auswechselbar, so daB je nach
Waunsch ein gréBeres oder kleineres Mu-
ster angefertigt werden kann.
Arbeitsgang: Masse (Marzipan usw.) glatt-
walzen, darauf Garnierwalze abrollen und
ausstechen. Zusidtzlich kann man die
Oberfliche der Geb#ckstiicke noch mit
Dekorartikeln garnieren.

migung des Herausgebers 917-501/621 MV




fiir Brot sowie Weifl- und Dauergebick lingst gelost
sind. Es beginnt bei der Vorverpackung, die zu den Vor-
aussetzungen der Selbstbedienung gehort. Bis heute ist
noch niemand auf die ziindende Idee gekommen, wie
sich Feingebick rationell, drucksicher und ansprechend
verpacken lifit, ohne dafl sich der Preis des einzelnen
Stiickes dadurch vertcuert. Entsprechend problematisch
ist der Transport vom Backbetrieb in den SB-Laden und
von da weiter bis auf den Tisch des Verbrauchers.

Und schlielich — das sei aber nur am Rande er-
wiihnt — ergab sich noch eine unbeabsichtigte Folge ver-
lockender Warendarbietung: fiir manchen Kunden war
der Gaumenreiz so grof3, da} er die Creme- oder Frucht-
schnitten wohlverwahrt im eigenen Magen durch die
Kassenschleuse trug.

Das war natiirlich nicht der ausschlaggebende Grund
fiir den rigorosen Entschlufl verschiedener SB-Geschiifte,
das Feingebick aus dem Sortiment wieder herauszuneh-
men. Entscheidend waren vielmehr die unrationelle Aus-
nutzung der Regalfliche sowie Verpackungs- und Trans-
portprobleme.

JA ODER NEIN ZUR SELBSTBEDIENUNG?

Tut nun ein gewerblicher Backbetrieb gut daran, sei-
nen Verkauf auf Selbstbedienung umzustellen oder
nicht? Ganz bestimmt werden eines Tages alle Voraus-
setzungen erfiillt sein. Heute ist es noch nicht so weit,

wie die verschiedenen technischen Schwierigkeiten be-

weisen. Und doch — es bieten sich schon Chancen, auch

fiir Sie! Denn warum sollten nicht Thre Kunden Brot
sowie Weill- und abgepacktes Dauergebick (denken Sie
nur an die Rezepte, die wir Thnen schon iibermittelt
haben!) selbst aus den Regalen nehmen, wihrend sich
Thr Ladenpersonal auf den Verkauf des Feingebiicks
konzentrieren konnte? Damit wiren Sie zu einem Ver-
kaufssystem gelangt, das der Lebensmittelhandel schon
seit Jahren mit gutem Erfolg anwendet — zur Teilselbst-
bedienung.

Sicher diirfen Sie sich auch fiir Thren Betrieb Gewinn
von einer solchen Umstellung versprechen; denn

@ bei einem beachtlichen Teil Thres Sortimentes ma-
chen sich die Vorteile der Selbstbedienung geltend
(nur ein Beispiel: jeder Kunde ist sofort »an der
Reihe«, er kauft also schon wihrend der bisheri-
gen Wartezeit);

@® Sie konnen sich ganz der Pflege des Feingebicks
widmen, das die Kunden nur bei Thnen bekommen.

Zu der gleichen Erkenntnis ist iibrigens der oben er-
wihnte Backbetrieb in Westdeutschland gekommen.
Auch fiir ihn war Teilselbstbedienung die Grenze des
Erreichbaren. Aber — der Erfolg ist nicht ausgeblieben.

Ganz abgesehen davon: die Entwicklung zur vollen
Selbstbedienung im Backgewerbe wird weitergehen. Hin-
dernisse von heute werden morgen aus dem Wege ge-
riumt sein. »Von Meister zu Meister« wird fiir Sie wei-
ter die Augen offenhalten.




MEISTERMARKEN-BACKINSTITUT

DER MARGARINE-UNION GMBH
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erprobtes Rezept: Amerikaner i
Preise in DM
Herstellungsweise Zutaten Gie:/;h' per Stiick, Gesamt
Kilo, Liter
Meistercreme, Zucker, Ei und Gewiirz Mehl 1000
schaumigrihren. Danach das mit Back-
pulver mehrmals gesiebte Mehl und die Backpulver 40
Milch dem Teig zusetzen und glatt-
arbeiten. Fiilear 500
) Meistercreme 200
Mit dem Loéffel oder dem Dressierbeu-
tel die einzelnen Teile auf gefettete, o .
. - ilch, % 1, ca. 6
bemehlte Bleche bringen und bei einer lleh, % |, ca 0
Temperatur von ca. 220° C abbacken.
Salz / Zitrone 10
Nach dem Backen sofort losschneiden Ei, 1 St., ca. 50
und die untere Seite mit Zitronen- oder
Vanilleglasur bestreichen. Glasur (100)
Teiggewicht 2400 ﬁﬁ‘,‘;{g,’,‘“"
. Unkosten
Backgewicht 1700 i
Temperatur des Ofens ca. 220° C j Ck;ewfmn
Ausbackverlust 700 p?erisau N
T Verk.-Preis
Besondere Bemerkungen: 60 Stick a ca. 30 | per Stick |

Amerikaner dirfen nach dem neuen Lebensmittelgesetz vom 23. Dezember 1959 nicht mehr unter Verwen-
dung von Ammonium hergestellt werden. Aus diesem Grunde haben wir obenaufgefihrtes Rezept auf

Backpulverbasis zusammengestellt.

Und, denken Sie daran: Auf alle Fachfragen und Rezeptwiinsche gibt lhnen das Meistermarken-Backinstitut prompt und
kostenlos Antwort.
Anschrift: Meistermarken - Backinstitut der Margarine-Union GmbH., Hamburg 1, Postfach 979.







Bléitterteig-NuBstangen

Preise in DM *
Herstellungsweise Zutaten G?Wicm Stick
e pK‘ielro, t}i(t:e'r Gesamt
Blatterteig 64x50 cm ausrollen und die Bldtterteig 600
_ Hdlfte der ausgerollten Fldche (32x50
f cm) in 20 Sticke zu je 16x5 cm eintei-
len, aber noch nicht schneiden.
Die angegebene NuBfillung mit einem .
Beutel (Lochtille Nr. 12) auf jedes Stiick Fillung:
der Lénge nach aufdressieren. Das ein-
geteilte und mit Fillung versehene Teig- Haselnisse, gerstet,
stick mit Wasser anstreichen. Danach
die andere Halfte des Teiges auflegen grob gehackt 100
und mit einem Rundholz andricken.
AnschlieBend in Sticke zu je 16x5 cm Brosel,
schneiden. Die geschnittenen Teigsticke
mit Wasser anstreichen und an der fein gerieben 200
Oberfldche einschneiden.
Nach einer kurzen Abstehzeit abbak- Zucker 100
ken und nach dem Backen aprikotieren
und glasieren. Persipan 100
Sollen grofle Stangen — wie auf der )
farbigen Abbildung in der Mitte ersicht- Meistercreme 50
lich — hergestellt werden, so missen
8 Teile a 32x12,5 cm geschnitten wer- Wasser 100
den. Auf vier dieser Teile wird die Fol-
lung aufgetragen und danach durch das .
Auflegen der restlichen 4 Teile eine Art Aprikosenmarmelade (100)
Strudel hergestellt. An den Seiten und
oben anschlieBend einschneiden. Fondant (100)
Teiggewicht 1250 ﬁ"o‘gzg""
Temperatur des Ofens ca. 220° C
Backgewicht 1000 Unkestan
Ausbackverlust 250 Verkaufspreis
20 Stick & ca. 60 o s

* Diese Spalte haben wir fir lhre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 51 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postf. 979




FUR DEN NACHWUCHS

Liebe Jungen! In der letzten Folge »Von Meister zu Meister« haben wir das Grundrezept fur »Bldtter-
teig deutscher Art« verdffentlicht. Es ist bekannt, daf3 Bldgtterteig im allgemeinen zwei einfache (2x3)
und zwei doppelte (2x4) Touren erhélt. — Eine einfache Tour wird so zusammengelegt, daf3 drei Teile
Ubereinanderliegen, wéhrend bei einer doppelten Tour vier Teile (Ghnlich wie ein Buch) Gbereinander-
liegen. — Spricht man von einer einfachen Tour, so driickt man es vielfach durch 1x3 aus, wéhrend man
bei einer doppelten Tour das mit 1x4 bezeichnet. Die Schichtung oder Lagenbildung, die sich errechnen

I&Bt, kann man folgendermafBBen vornehmen:

Ix3=3x4=12x4=148x3 = 144 Lagen

Es entstehen also 144 Meisterziehschichten oder, wenn man vom Vorteig ausgeht, 144 Teigschichten.
Man kann daher den Teig, bestehend aus Wasser und Mehl, oder aber die Meisterziehschichten zéhlen.
Diese Schichten bzw. Lagen entstehen nur durch die plastische Eigenschaft der Meisterzieh, unterstitzt
durch die besondere Art der Teigherstellung. — Vor einiger Zeit haben wir diese Schichten durch
mikroskopische Farbaufnahmen in unserem Laboratorium sichtbar gemacht und glauben, daB es inter-

essant ist, wenn wir zwei dieser Mikrotomschnitte hier verdffentlichen.

Blgtterteig, deutsche Art Schnellblatterteig




Spekulatius

Preise in DM *
Herstellungswei Zutaten Sl
erstellungsweise . 5
’ me | RS | cesam
Meisterback, Zucker, Gewiirz und Milch Mehl 1000
glattarbeiten, danach das in etwas Flis- Zucker 500
sigkeit aufgeldste Ammonium hinzufu- Musistenlad
gen und zum SchluB3 das Mehl. Diesen oder Meisterback
Teig etwas aufgebrochen in der Back- extra-weich 375
stube liegenlassen. Im AnschluB daran Milch, 4 Liter, ca. 125
in der Maschine (mit Prdgewalzen) auf- Ammonium 2
arbeiten. Spekulatiusgewiirz 5
Zur Herstellung von sogenanntem NuB- Haselniisse,
spekulativs werden auf die gleiche gerostet und
Menge 300 g gerostete, feingeriebene fein gerieben (300)
Haselniisse untergearbeitet.
Teiggewicht 2007 kosten”"
Temperatur des Ofens ca. 200° C
Backgewicht 1700 g“lges‘jﬁfm
Besondere Bemerkungen:
Ausbackverlust 307 Xf;iks“”fs'
................ Stiick & sl

*) Diese Spalte haben wir fir ihre Kalkulation freigelassen

Ein Rezept aus Folge 53 »Von Meister zu Meister«, herausgegeben vom Meistermarken-Backinstitut der Margarine-Union GmbH, Hamburg, Postfach 979
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