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Quasktsig-Bootehen mit Nuss-Pougat-Ceeme

Alle Zutaten intensiv
verkneten. Spiralkneter:
2 + 2 Minuten, Teigruhe:
ca. 20 Minuten.

b Glatt rithren.

Backtechnik

Des siile Genuss im Busger - Look

b Glatt riihren.

Herstellung



Plittesteiqgebick mit Kokos & {Inanas Wezniger Riegel — nicht nue fis Foishaufstches

2 Minuten mit grober
Rute im mittleren
Maschinengang glatt
riihren.

}’ Mischen.

Kurz unter die Amerika-
nermasse laufen lassen.

Herstellung

Backtechnik Backtechnik




Plicsbeteiagebick mit Plandelfillung Zitronig-feisch mit wiel Obst

}. Mischen.

Backtechnik
Backtechnik



1 Blech, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 60

1400 g Mohrenkopf-Masse
fiir Kapseln

Knusper-Mischung
150 g Bienex
150 g Mandeln, gehobelt

Zitronencreme
750 g Schokobella weif}
200 g Erdnussfett
70 g Dessertpaste Zitrone

Dekor
250 g Mohrenglanz Zitrone

Herstellung

« Die Masse gleich nach dem Aufschlagen auf die mit Backpapier ausge-
legten Bleche (je 700 g) verteilen und glattstreichen.

« Auf eines der Bleche die Knuspermischung aufstreuen und beide Bleche
abbacken.

@ Auf den gebackenen Boden die Zitronencreme aufstreichen.

« Den gebackenen Knusperboden in 8 x 5 cm groRe Stiicke einteilen,
schneiden, auflegen und kaltstellen.

¢« AnschlieRend durchschneiden und mit Mohrenglanz Zitrone absetzen.

% Alternativ: Anstelle von Dessertpaste Zitrone kann auch Dessertpaste
Caramel eingesetzt werden. Es empfiehlt sich, die Gebacke dann mit
Mohrenglanz Zartbitter abzusetzen.

Backtechnik

@ Backtemperatur: ca. 240 °C (= 10 °C tber Brotchenbacktemperatur)
% Backzeit: ca. 6 bis 8 Minuten

S

Gesamtstiickzahl: 32

2000 g Quarkteig (Quarkella)

50 g Black Cumin
150 g Vollei

300 g Aprikosen, geviertelt

350 g Ananas, gewiirfelt

150 g Erdbeeren, in Scheiben

150 g Mango-Scheiben

350 g Mandarinenspalten

300 g Karambola (Sternfrucht),
in Scheiben

Dekor
500 g Joghurt
60 g gehackte Pistazien

Herstellung

@ Den Teig 20 Minuten in der Kiihlung entspannen lassen.

% Den Teig zu Stiicken a 250 g abwiegen, rundwirken und auf 20 cm @ ausrollen.

« Den Teig stippen.

% Mit der Eistreiche bestreichen und den Black Cumin aufstreuen und abbacken.

« Die stiBen Quarkteig-Taschen erkalten lassen, vierteln und
aufschneiden.

% Mit den verschiedenen Friichten nach Belieben fiillen.

@« Mit etwas Naturjoghurt und gehackten Pistazien dekorieren.

Backtechnik

« Backtemperatur: ca. 210 °C (= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
@ Backzeit: ca. 15 Minuten




3
s\ Geikadellen

Ein kezniges Plandel - Puss - Gebiick — nicht nuz fie mittags Quaskballehen am Sticl
Zutaten im langsamen
Im All-in Verfahren ver- Maschinengang verriih-
riihren und 10 Minuten ren und ca. 10 Minuten
quellen lassen. quellen lassen.

Herstellung

Backtechnik




Diskuitzoulade mit Satnefillung é la lieamisu Quasktsig mit Orangencremsgiillung am Stiel

Basismix , Tiramisu”
im Wasser auflésen und
die Sahne unterheben.

Herstellung

Backtechnik
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Snacken ist Trend! Starten Sie Ihre eige-
ne, siiBe Snack-Aktion. Ob Burger, Doner
oder SchaschlikspieR - mit diesen siiRen
Kostlichkeiten in herzhafter Optik ist

Y

ar Sweeﬂ\ea\‘ts /

M—;//

Downloadvorlagen

« Snack-it Logo
« DIN A1-Plakat fiir Gehwegaufsteller
« DIN A4-Plakat fiir Thekenaufsteller

stehen im Downloadbereich unter
www.martinbraun.de fiir Sie bereit.

Fefeteig mit 1/efe Soft

Im Spiralkneter 2 + 6
[ bis 8 Minuten kneten.

Dlattesteig mit Crodsy

4 Minuten verkneten.

Offizieller
Forderer

4

Ihnen mehr als ein Hingucker sicher!

Da greifen Ihre Kunden gerne zu. Egal ob
als Mitbringsel fiir die Grillparty oder als
Nachtisch fiir jeden Tag - mit diesen Ge-
backen sprechen Sie besonders die junge
Zielgruppe an und schaffen zusétzlichen
Kaufanreiz. Sie haben auRerdem den
Vorteil, dass Sie alle Gebacke einfach und
schnell herstellen kdnnen.

Grenzen Sie sich wirkungsvoll von Ihren
Mitbewerbern und dem LEH ab!

Quasktsig mit Quaskett 25

Im Spiralkneter 2 + 2
Minuten kneten.

Qrangencremegfillung mit Orangetto

Herstellung

Fachliche Beratung MARTIN BRAUN KG

Tel. (0511) 41 07 380 Tillystrae 17-21

Fax (0511) 41 07 389 30459 Hannover
www.martinbraun.de

Bestellung

Tel. (0511) 41 07 333

Fax (0511) 41 07 317 Nr. 506

verkauf@martinbraun.de



