


Produkt-
bezeichnung

Artikelnummer/
GebindegroRe

Conveniencegrad

Einsatzbereich

Bisquisit

1454925

Schoko-B
10

1461015

Wienerq

1487425

BRAUN B

1444010
1444025

1560012

Feinbackmittel

Eigenzugabe:
Vollei und Wasser

Feinbackmittel

Eigenzugabe:
Vollei und Wasser

Feinbackmittel

Eigenzugabe:
Vollei und Wasser

Konzentrat

Eigenzugabe:
Vollei, Wasser, Zucker
und Mehl

Konzentrat

Eigenzugabe:

Vollei, Wasser, Zucker,
Mehl, Starke, Salz und
Backpulver

Biskuit-, Wiener-, Kakao- und Nussbdden, Rouladen, Kapseln,
Omeletts, leichte Sandmassen

Schoko-Biskuitboden, -rouladen, -kapseln und -omeletts

Wiener-Biskuitboden, -rouladen, -kapseln und -omeletts

Biskuit-, Wiener-, Kakao- und Nussbdden, Rouladen, Kapseln,
Omeletts, leichte Sandmassen

Biskuit-, Wiener-, Kakao- und Nussbdden, Kapseln,
Rouladen, Omeletts, Konigskuchen, Léffelbiskuits, Speiseeis
und Baumkuchen

Nr. 444



Kapsel
60 x 40iger
Blech,

5 cm hoch,

Kakaoboden
26iger Ring,
5 c¢cm hoch,
ca. 8 Stiick

Nussboden
26iger Ring,
5 cm hoch,
ca. 8 Stiick

Wienerboden
26iger Ring,
5 cm hoch,
7-8 Stiick

Biskuitboden
26iger Ring,
5 c¢cm hoch,
ca. 9 Stiick

Roulade, hell
60 x 40 cm,
9-10 Stiick

Roulade, dunkel
60 x40 cm,
ca. 10 Stiick

Grundrezepte

Bisquisit
Voll
Wass
Gesamti

Herste

‘Optimales Li

Einwa

Backte

ca. 2 Stiick

100 g Butter
(fliissig; max.
40 °C) auf obige
Rezeptur
Wichtig: Die
fliissige, tem-
perierte Butter
zum Schluss
langsam unter-
laufen lassen

600 g Nuss-
griel auf
obige
Rezeptur
Wichtig: Den
Nussgrield
zum Schluss
langsam
unterlaufen
lassen

180 g Kakao
und 180 g
Puderzucker auf
obige Rezeptur
Wichtig: Kakao
und Puder-
zucker zuvor
miteinander
mischen und
sieben

150 g Kakao
und 150 g
Puderzucker auf
obige Rezeptur
Wichtig: Kakao

und Puder-
zucker zuvor
miteinander
mischen und
sieben

Alle Zutaten im All-in-Verfahren
im schnellen Maschinengang (400 Upm)
6 bis 8 Min. mit feiner Rute aufschlagen

Alle Zutatenim
All-in-Verfahren
im schnellen
Maschinengang
(400 Upm)

4 bis 6 Min.
mit feiner Rute
aufschlagen

Alle Zutatenim
All-in-Verfahren
im schnellen
Maschinengang
(400 Upm)

6 bis 8 Min.
mit feiner Rute
aufschlagen

350-400 g/!

400-450 g/!

350-400 g/!

ca. 600 g 650-700 g

ca. 700 g

ca.700g

ca. 2500 g

550-600 g

ca. 200 °C

(=30 °C unter Brétchenbacktemperatur)

ca. 240 °C (=10 °C iber
Brétchenbacktemperatur)

25-30 Min.

Nr. 444~

30-35 Min.

30-35 Min.

4-5 Min.




Kakaoboden Wienerboden Schoko-Kapsel

26iger Ring, 26iger Ring, 60 x 40iger Blech, Roulade, dunkel, 60 x 40 cm,
5 cm hoch, 5 cm hoch, 5 cm hoch, ca. 10 Stiick
ca. 9 Stiick ca. 8 Stiick 1-2 Stiick

Grundrezepte

Schoko-Bisg

Volle

Wass
Gesamti

100 g Butter

(flussig; max. 40 °C)
auf obige Rezeptur
Wichtig: Die fliissige,
temperierte Butter
zum Schluss

langsam unterlaufen
lassen

Alle Zutaten im Alle Zutaten im Alle Zutaten im Alle Zutaten im
All-in-Verfahren All-<in-Verfahren All-in-Verfahren All-in-Verfahren
im schnellen im schnellen im schnellen im schnellen
Herste Maschinengang Maschinengang Maschinengang Maschinengang
(400 Upm) (400 Upm) (400 Upm) (400 Upm)
5 bis 6 Min. mit 4 bis 5 Min. mit 5 bis 6 Min. mit 5 bis 6 Min. mit
feiner Rute aufschlagen | feiner Rute aufschlagen | feiner Rute aufschlagen feiner Rute aufschlagen

‘Optimales Li 350-400 g/! 400-450 g/1 350-400 g/1 350-400 g/1

Einwa ca. 600 g 650-700 g 2600-3000 g 500-600 g

ca. 200 °C ca. 240 °C (=10 °C tiber
(=30 °C unter Brotchenbacktemperatur) Brotchenbacktemperatur)

Backtec

| 25-30 Min. | 35-40 Min. 4-5 Min.




Grundrezepte

Wienerboden
26iger Ring,
5 cm hoch,
ca. 9 Stiick

Kakaoboden
26iger Ring,
5 cm hoch,
ca. 8 Stiick

Nussboden Kapsel
26iger Ring, 60 x 40iger Blech,
5 cm hoch, 5 cm hoch,

ca. 9 Stiick ca. 2 Stiick

Roulade, hell Roulade, dunkel
60 x 40 cm, 60 x 40 cm,
ca. 7 Stiick ca. 8 Stiick

Optimales Lit

Backtec|

Alle Zutatenim
All-in-Verfahren
im schnellen
Maschinengang
(400 Upm)

5 bis 6 Min. mit
feiner Rute auf-
schlagen

180 g Kakao
und 180 g
Puderzucker auf
obige Rezeptur
Wichtig: Kakao
und Puder-
zucker zuvor
miteinander
mischen und
sieben

Alle Zutaten im
All-in-Verfahren
im schnellen
Maschinengang
(400 Upm)

3 bis 4 Min. mit
feiner Rute auf-
schlagen

600 g Nuss-
grieR auf obige
Rezeptur
Wichtig: Den
NussgrieR zum
Schluss langsam
unterlaufen
lassen

Alle Zutaten im
All-in-Verfahren
im schnellen
Maschinengang
(400 Upm)

5 bis 6 Min. mit
feiner Rute auf-
schlagen

150 g Kakao
und 150 g
Puderzucker auf
obige Rezeptur
Wichtig: Kakao
und Puder-
zucker zuvor
miteinander
mischen und
sieben

Alle Zutatenim
All-in-Verfahren
im schnellen
Maschinengang
(400 Upm)

3 bis 4 Min. mit
feiner Rute auf-
schlagen

350-400 g/1 400-450 g/1 350-400 g/1 400-450 g/
ca. 600 g 650-700 g 2600-3000 g ca.700g

25-30 Min.

ca. 200 °C
(=30 °C unter Brétchenbacktemperatur)

30-35 Min.

40-45 Min.

ca. 240 °C (=10 °C tiber
Brétchenbacktemperatur)




Kapsel

B1s!<u1tb<?den Wu?nerb(?den lessboqen Ka!<aobo‘d - 60 x 40iger Roulade, hell | Roulade, dunkel
26iger Ring, 26iger Ring, 26iger Ring, 26iger Ring,
Grundrezepte Blech, 60 x 40 cm, 60 x 40 cm,
5 cm hoch, 5 cm hoch, 5 cm hoch, 5 cm hoch, 5 em hoch ca. 9 Stiick ca. 9 Stiick
ca. 9 Stiick ca. 9 Stiick ca. 9 Stiick ca. 8 Stiick P tiiclé : :

Weizenmehl
Gesamti

150 g Butter
(fliissig; max.
40 °C) auf obige
Rezeptur
Wichtig: Die
fliissige, tem-
perierte Butter
zum Schluss
langsam unter-
laufen lassen

600 g Nuss-
griel’ auf
obige
Rezeptur
Wichtig: Den
Nussgrie
zum Schluss
langsam
unterlaufen
lassen

200 g Kakao
und 200 g
Puderzucker auf
obige Rezeptur
Wichtig: Kakao
und Puder-
zucker zuvor
miteinander
mischen und
sieben

150 g Kakao
und 150 g
Puderzucker auf
obige Rezeptur
Wichtig: Kakao
und Puder-
zucker zuvor
miteinander
mischen und
sieben

Alle Zutatenim Alle Zutaten im Alle Zutatenim
All-in-Verfahren All-in-Verfahren All-in-Verfahren
im schnellen im schnellen im schnellen
Maschinengang Maschinengang (400 Upm) = Maschinengang
(400 Upm) 4 bis 5 Min. mit (400 Upm)
feiner Rute aufschlagen 3 bis 4 Min. mit

Alle Zutaten im
All-in-Verfahren
im schnellen
Maschinengang (400 Upm)
4 bis 5 Min. mit
feiner Rute aufschlagen 3 bis 4 Min.

Optimales Lit

Backtec|

mit feiner Rute
aufschlagen

feiner Rute
aufschlagen

350-400 g/! 400-450 g/! 350-400 g/! 400-450 g/!
600-650 g 650-700 g ca. 700 g ca. 2500 g 650-700 g

ca. 200 °C

(=30 °Cunter Brotchenbacktemperatur)

e 2530 ostin, | o

ca. 240 °C (=10 °C iiber
Brotchenbacktemperatur)




Grundrezepte

Biskuitboden | Wienerboden

Nussboden

Kakaoboden LD

26iger Ring, 26iger Ring, 26iger Ring, 26iger Ring, 60x40iger  Roulade, hell  Roulade, dunkel
Blech, 60 x 40 cm, 60 x 40 cm,
5 cm hoch, 5 cm hoch, 5 cm hoch, 5 cm hoch, 5 em hoch ca. 4 Stiick ca. 4 Stiick
ca. 6 Stiick ca. 5 Stiick ca. 5 Stiick ca. 6 Stiick - Stiiclé : )

100 g Butter
(fliissig; max.
40 °C) auf obige
Rezeptur
Wichtig: Die
fliissige, tem-
perierte Butter
zum Schluss
langsam unter-
laufen lassen

Alle Zutaten im

500 g Nuss-
griel auf
obige
Rezeptur
Wichtig: Den
Nussgrield
zum Schluss
langsam
unterlaufen
lassen

All-in-Verfahren

im schnellen

Maschinengang (400 Upm)
3 bis 5 Min. mit
feiner Rute aufschlagen

150 g Kakao
und 150 g
Puderzucker auf
obige Rezeptur
Wichtig: Kakao
und Puder-
zucker zuvor
miteinander
mischen und
sieben

Alle Zutatenim Alle Zutatenim
All-in-Verfahren All-in-Verfahren
im schnellen im schnellen
Maschinengang Maschinengang (400 Upm)
(400 Upm) 3 bis 5 Min. mit
2 bis 4 Min. feiner Rute aufschlagen
mit feiner Rute

aufschlagen

100 g Kakao
und 100 g
Puderzucker auf
obige Rezeptur
Wichtig: Kakao
und Puder-
zucker zuvor
miteinander
mischen und
sieben

Alle Zutatenim
All-in-Verfahren
im schnellen
Maschinengang
(400 Upm)

2 bis 4 Min. mit
feiner Rute
aufschlagen

ca. 400 g/! ca. 450 g/l ca. 400 g/l ca. 450 g/l
600-650 g ca. 700 g ca. 800 g ca. 700 g 2600-3000 g 650-700 g

ca. 240 °C (=10 °C tiber
Brotchenbacktemperatur)

ca. 200 °C
(=30 °C unter Brotchenbacktemperatur)

saomn, | sosswn | wsmn  csmn

25-30 Min.




Fehler Ursache Abhilfe

o Uber- oder unterschlagen Aufschlagzeit beachten

® Zu heifSe Ofentemperatur > zu kurz Backtemperatur und Backzeit beachten
gebacken

® Zu kurz oder zu lange gebacken Backtemperatur und Backzeit beachten

Tortenbdden nach dem Backen stiirzen
Tortenbdden vor dem Austrocknen
schiitzen

UnsachgemdfSe Lagerung
Backzeit iiberschritten

Menge der Biskuitmasse mit der
KesselgréfSe abstimmen (2 kg Vollei
im 20 Liter Kessel)

Zuviel Masse im Kessel
Backtemperatur zu hoch

Aufschlagzeit beachten, evtl. Liter-

Masse iiberschlagen .
gewicht messen

Tipps fiir die Verarbeitung:

* Fiir optimale Backergebnisse achten Sie auf
die Einhaltung des empfohlenen Litergewichts.

e Um Trieblocher in Biskuitboden zu vermeiden,
empfiehlt es sich die Masse zum Ende der
angegebenen Anschlagzeit eine Minute lang-
sam nachzuriihren.

e Anschlagzeiten variieren je nach Gebdckart,
AnsatzgréfSe und verwendetem Anschlag-
system.

o Die KesselgrofSe muss zur AnsatzgrdfSe passen.

Fachliche Beratung MARTIN BRAUN KG

Tel. 05 11/41 07 380 TillystraBe 17-21

Fax 05 11/41 07 389 30459 Hannover
www.martinbraun.de

Bestellung

Tel. 05 11/41 07 333

Fax 05 11/41 07 317
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