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MELR

Profitieren Sie von der Vielseitigkeit unserer
MELLA-MOIST CAKE-Produktreihe:

- Extra saftig: Entdecken Sie den ultimativ saftigen
Kuchengenuss mit langer Frischhaltung.

- Kundenzufriedenheit: Bieten Sie verschiedene
Gebackformen fir mehr Abwechslung und individuelle
Kundenwiinsche in Ihrer Theke an und steigern Sie so die
Zufriedenheit hrer Kunden.

- Einfache Anpassung: Passen Sie lhre Gebdckkreationen
leicht an saisonale oder thematische Aktionen an.

Lassen Sie sich von der Flexibilitat und Qualitat unserer
MELLA-MOIST CAKE-Palette iiberzeugen und formen Sie sich
lhren Erfolg!

Jetzt

ausprobieren
und die stbe
Vieltalt
entdecken!




Bezeichnung: Rihrkuchen mit Mohn und Zitronen-
geschmack

Rezept fiir 10 Backformen a 16 x 8,5 x 5,5 cm

Masse:
MELLA-MOIST CAKE 1,750 kg
Vollei 0,620 kg
Pflanzendl 0,525 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE
CITRONE NOBLESSE 0,015 kg
DREIDOPPEL BIO
CITRONEN AROMA 0,005 kg
Wasser 0,500 |
Gesamtgewicht 3,415 kg
Rihrzeit: 5-7 Minuten,

mittlere Geschwindigkeit
Einwaage: 0,230 kg

Verarbeitungshinweise:
Alle Zutaten mit einem groben Rihrbesen glatt riih-
ren und in die Formen fillen.

Mohnmasse:

Masse 1,100 kg
MELLA-MOHN GOURMET 0,220 kg
Vollei 0,120 kg
Gesamtgewicht 1,440 kg
Rihrzeit: 1-2 Minuten

Einwaage: 0,140 kg

Verarbeitungshinweise:

Alle Zutaten der Mohnmasse glatt riihren, auf der
Masse verteilen und leicht marmorieren. Die Ober-
flache mit einem gedlten Teigschaber ca. 1 cm tief
eindriicken und anbacken. Nach dem Anbacken
(10 - 15 Minuten) mit offenem Zug zu Ende backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C

Backzeit: 40 - 45 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)

Verarbeitungshinweise:
Die ausgekiihlten Kuchen leicht mit Dekorschnee ab-
sieben.



Bezeichnung: Rihrkuchen mit Apfelstiicken,
Mandeln und Zimt

Rezept fiir 1 Blech a 60 x 40 cm

Masse:

MELLA-MOIST CAKE 1,500 kg
Vollei 0,600 kg
Pflanzendl 0,450 kg
Wasser 0,300 |
Gesamtgewicht 2,850 kg
Rihrzeit: 5-7 Minuten,

mittlere Geschwindigkeit

Verarbeitungshinweise:
Alle Zutaten mit einem groben Rihrbesen glatt
rihren.

Mandel-Zimt-Fiillmasse:

MELLA-ALMONDO 0,500 kg
Vollei 0,050 kg
Zimt 0,010 kg
Wasser 0,240 |
Gesamtgewicht 0,800 kg
Ruhrzeit: 2 - 3 Minuten

Quellzeit: ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Alle Zutaten der Mandel-Zimt-Fillmasse glatt
rihren und quellen lassen.

Mandelstreusel:

Mandeln, gehobelt 0,300 kg
Zucker 0,150 kg
Butter, flissig 0,150 kg
Gesamtgewicht 0,600 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten gut miteinander vermischen.

Frischapfelstiicke 1,000 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Masse gleichmaRig auf einem mit Back-
papier belegten Blech verstreichen und die
Mandel-Zimt-Fiillmasse in diagonalen Streifen
aufdressieren. Die Frischapfelstiicke gleichma-
Big darauf verteilen, mit den Mandelstreuseln
bestreuen und backen.

Backtemperatur: 190 °C

Backzeit: 40 - 45 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)



Bezeichnung: Kleiner gefarbter Rihrkuchen mit
Frischkdse-Sahnekrem und Buttermilch

Rezept fir 2 Backmatten (48 Stiick)

Masse:

MELLA-MOIST CAKE 1,500 kg
Vollei 0,520 kg
Pflanzendl 0,450 kg

DREIDOPPEL KIRSCHROT PLUS 0,030 kg
DREIDOPPEL ERDBEERROT PLUS 0,020 kg

Kakaopulver 0,020 kg
Buttermilch 0,420 |
Gesamtgewicht 2,960 kg
Rihrzeit: 5-7 Minuten,

mittlere Geschwindigkeit
Einwaage: €a. 0,060 kg

Verarbeitungshinweise:

Alle Zutaten mit einem groben Rihrbesen glatt
rihren, in die leicht gefetteten Ringe eindres-
sieren und backen.

Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten

Red Velvet-
Hoopies

Frischkase-Sahnekrem:
Frischkase, Doppelrahmstufe 0,600 kg

Sahne 0,300 kg
Puderzucker 0,100 kg
DREIDOPPEL

FOND ROYAL CL NEUTRAL 0,120 kg
Wasser (30 °() 0,120 |
Gesamtgewicht 1,240 kg
Einwaage: ca. 0,025 kg

Verarbeitungshinweise:

Frischkdse, Sahne und Puderzucker leicht
aufschlagen. DREIDOPPEL FOND ROYAL (L
NEUTRAL mit Wasser verrithren und kurz
unterlaufen lassen. Die Frischkdse-Sahnecreme
auf den ausgekihlten Hoopies aufdressieren,
mit  Ruby-Kuvertire abfddeln und  mit
gefriergetrockneten oder frischen Himbeeren
dekorieren.

Deklarationshinweis:

Durch den Einsatz von DREIDOPPEL KIRSCHROT
PLUS und DREIDOPPEL ERDBEERROT PLUS ist bei
loser Ware ein Hinweis ,,mit Farbstoff” auf oder
neben der Ware erforderlich.
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Bezeichnung: Kleiner Rihrkuchen mit Kakaokeks-
stiickchen und Eierlikor

Rezept fiir ca. 20 Stiick

MELLA-MOIST CAKE 1,000 kg
Vollei 0,350 kg
Pflanzendl 0,300 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE

EIERLIKOR 0,080 kg
Wasser 0,250 |
DREIDOPPEL BLACK COOKIE CRUNCH 0,150 kg
Gesamtgewicht 2,130 kg

(D

I R E K S IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de

Black & White-Muffins

mit Eierlik&r

Rihrzeit: 5 -7 Minuten,
mittlere Geschwindigkeit

Einwaage: ca. 0,100 kg
DREIDOPPEL BLACK COOKIE CRUNCH 0,120 kg

Verarbeitungshinweise:

Alle Zutaten, auRer dem DREIDOPPEL BLACK COOKIE
CRUNCH, mit einem groben Rihrbesen glatt rihren.
Zum Schluss den DREIDOPPEL BLACK COOKIE CRUNCH
kurz unterlaufen lassen und die Masse gleichmaRig
in den Formen verteilen. AnschlieBend DREIDOPPEL
BLACK COOKIE CRUNCH aufstreuen und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C

Backzeit: 25 - 30 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()
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