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Bezeichnung: 
Butterplundergebäck mit Apfel-Mandel-Füllung  
und italienischem Weizensauerteig

Teig:
Weizenmehl Type 550	 10,000	kg
LIEVITO MADRE DOLCE	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Salz 	 0,200	kg
Hefe	 0,400	kg
Wasser, ca.	 5,000	l   
Gesamtgewicht	 18,300	kg

Knetzeit: 	 3 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 	 ca. 27 °C

Teigruhe: 	 12 – 14 Stunden bei ca. 5 °C

Apfelfüllung:
Apfelmus	 3,000	kg
MELLA-WIENER-TOPFEN	 1,200	kg

Apfelwürfel	 6,000	kg
Rosinen	 1,200	kg
Mandeln, gehackt, geröstet	 1,200	kg   
Gesamtgewicht	 12,600	kg

Rührzeit:	 2 – 3 Minuten

Quellzeit:	 ca. 15 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Für die Apfelfüllung Apfelmus und MELLA-WIENER-TOPFEN glatt rühren und 
quellen lassen. Anschließend die restlichen Zutaten unterlaufen lassen. 

Einwaage:	 ca. 0,040 kg

Verarbeitungshinweise:	� Nach der Teigruhe über Nacht je kg Teig 0,250 kg Ziehbutter mit zwei 
doppelten Touren einziehen. Den fertig tourierten Teig im Froster für ca. 
60 Minuten entspannen lassen. Danach den Teig auf eine Stärke von 8 mm 
bei einer Breite von 40 cm ausrollen. Streifen à 1,5 cm schneiden, die Stränge 
zu Knoten aufarbeiten (Knopfsemmel) und auf mit Backpapier belegte Bleche 
setzen. Bei ¾ Gare die Apfelfüllung aufdressieren und backen. Ca. 3 Minuten 
vor Ende der Backzeit den Zug ziehen. 

Backtemperatur:	 200 °C

Backzeit:	 15 – 17 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Die Winter-Plunder nach dem Backen aprikotieren und mit Puderzucker 
absieben. 

Der Vielfältige -Der Vielfältige -
Winter-PlunderWinter-Plunder

Erleben Sie geschmackliche 
Vielfalt - zart-knuspriges  
Butterplundergebäck mit  

fruchtiger Apfelfüllung.



Der Unwiderstehliche -Der Unwiderstehliche -
Butter-Nougat-KuchenButter-Nougat-Kuchen

Bezeichnung: 
Butterhefefeingebäck mit Butter-Nougat-Füllung  
und italienischem Weizensauerteig

Rezept für 6 Bleche à 60 x 40 cm
Teig:
Weizenmehl Type 550	 5,000	kg
LIEVITO MADRE DOLCE	 1,000	kg
Butter	 0,550	kg
Salz	 0,090	kg
Hefe	 0,275	kg
Wasser, ca.	 2,700	l   
Gesamtgewicht	 9,615	kg

Knetzeit: 	 4 + 5 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 	 ca. 28 °C

Teigruhe: 	 45 Minuten

Teigeinlage: 	 1,600 kg

Zwischengare: 	 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Nach der Teigruhe Teigstücke abwiegen, nach einer kurzen Zwischengare 
entsprechend der Blechgröße ausrollen und zur Gare stellen.

Stückgare:	 45 Minuten

Butter-Nougat-Füllung:
Butter	 1,200	kg
Nougat	 1,200	kg
Eigelb	 0,150	kg
Gesamtgewicht	 2,550	kg

Einwaage:	 0,425 kg

Verarbeitungshinweise:	� Die Butter und den Nougat auf 60 °C erwärmen, anschließend das Eigelb 
kurz unterrühren.

Mandeln, gehobelt	 0,600	kg
Zucker	 0,300	kg

Verarbeitungshinweise:	� Nach der Stückgare Vertiefungen eindrücken, die flüssige Butter-Nougat-
Füllung aufstreichen. Pro Blech mit 0,100 kg gehobelten Mandeln und  
0,050 kg Zucker bestreuen und backen.

Backtemperatur:	 200 – 210 °C

Backzeit:	 ca. 14 Minuten

Allgemeiner Hinweis:	� Für eine besondere Optik und einen besonderen Biss kann dem Teig zum 
Ende der Knetzeit 0,500 kg Crue de Cacao hinzugefügt werden.

Eine unwiderstehliche 
Kombination bestehend aus 

Nougat und Mandeln, die nicht 
nur optisch sondern auch 

geschmacklich alle  
Sinne erreicht.



Bezeichnung: 
Butterstollen mit italienischem Weizensauerteig

Früchtemischung:
Sultaninen, gewaschen		  4,000	kg
Mandeln, gehackt, geröstet	 1,000	kg
Orangeat		  1,000	kg
Zitronat		  1,000	kg
Rum		  0,800	l   
Gesamtgewicht	  	 7,800	kg

Verarbeitungshinweise:	� Die Zutaten der Früchtemischung vermengen 
	 und über Nacht ziehen lassen.

Vorteig:
Weizenmehl Type 550		  2,500	kg
LIEVITO MADRE DOLCE		  1,000	kg
Hefe		  0,300	kg
Vollmilch (25 °C)		  1,900	l   
Gesamtgewicht	  	 5,700	kg

Knetzeit: 	 2 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 	 28 – 30 °C

Stehzeit: 	 ca. 60 Minuten

Teig:
Vorteig		  5,700	kg
Weizenmehl Type 550		  2,500	kg
Butter		  2,100	kg
Marzipanrohmasse		  0,500	kg
Zucker		  0,150	kg
Salz		  0,090	kg
Christstollen-Gewürz		          q.s.

Früchtemischung		  7,800	kg
Gesamtgewicht		  18,840	kg

Der Klassiker -Der Klassiker -
Feiner Butterstollen Feiner Butterstollen 

Saftige Sultaninen, Früchte und 
Rum veredeln den Stollen mit 
Lievito Madre. Feiner Puderzu-
cker ummantelt den Klassiker 

und verleiht ihm einen  
stilvollen Auftritt. 

Knetzeit:	 2 + 10 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:	 ca. 28 °C

Teigruhe:	 ca. 60 Minuten

Teigeinlage: 	 0,750 – 1,000 kg

Zwischengare:	 keine

Verarbeitungshinweise:
Die temperierten Zutaten, außer der Früchtemischung, zu 
einem glatten Teig kneten. Anschließend die Früchtemischung 
vorsichtig unterkneten. Nach der Teigruhe die Teige abwiegen 
und zu Stollen aufarbeiten. 

Stückgare:	 30 – 45 Minuten

Backtemperatur:	 190 °C

Backzeit:	 50 – 60 Minuten, abhängig von der 		
	 Teigeinlage (Kerntemperatur: 94 °C)

Verarbeitungshinweise:
Nach dem Backen die Stollen buttern, zuckern und ausgekühlt 
mit Puderzucker absieben.



Das Himmlische - Das Himmlische - 
Frucht-WölkchenFrucht-Wölkchen

Bezeichnung: 
Butterhefefeingebäck mit getrockneten Früchten, Mandeln 
und italienischem Weizensauerteig

Rezept für ca. 170 Stück
Früchtemischung:
Aprikosen, getrocknet	 2,000	kg
Cranberrys, getrocknet	 2,000	kg
Mandeln, gehackt, geröstet	 1,000	kg
Orangensaft	 0,800	l   
Gesamtgewicht	 5,800	kg

Verarbeitungshinweise:	 Die Zutaten der Früchtemischung vermengen
	 und ca. 2 Stunden abgedeckt ziehen lassen.

Teig:
Weizenmehl Type 550	 4,000 	kg
LIEVITO MADRE DOLCE	 1,000 	kg
Butter, weich	 1,000 	kg
Speisequark, Magerstufe	 0,500 	kg
Vollei	 0,500 	kg
Salz	 0,080 	kg
Hefe	 0,200 	kg
Wasser, ca.	 2,600 	l

Früchtemischung*	 5,800 	kg
Gesamtgewicht	 15,680 	kg

* Zum Ende der Rührzeit unterlaufen lassen.

Rührzeit: 	 6 – 8 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit, Flachrührer oder grober Schneebesen

Teigtemperatur: 	 ca. 27 °C

Teigruhe: 	 ca. 60 Minuten

Teigeinlage:	 ca. 0,100 kg

Zwischengare: 	 keine

Verarbeitungshinweise:	� Nach der Teigruhe mit Hilfe eines Eisportionierers den Teig auf mit Backpapier 
belegte Bleche portionieren und zur Gare stellen. Bei voller Gare mit Unterblech 
backen.

Stückgare:	 ca. 60 Minuten

Backtemperatur:	 190 °C

Backzeit:	 16 – 18 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Nach dem Backen die Frucht-Wölkchen buttern, zuckern und nach dem Auskühlen 
mit Puderzucker absieben.

Ein einmaliger Genuss für alle,  
die sich himmlich verwöhnen  

möchten!



Der Strahlende - Der Strahlende - 
Quark-Stollen-SternQuark-Stollen-Stern

Lievito Madre in Verbindung mit 
Quark und Rum-Sultaninen - 
ein Gebäck, das ein Strahlen  

ins Gesicht zaubert.

Bezeichnung: 
Sternförmiger Quarkstollen mit 
italienischem Weizensauerteig

Rezept für ca. 63 Stück
Rum-Sultaninen:
Sultaninen, gewaschen		  5,000	kg
Rum		  0,500	l   
Gesamtgewicht		  5,500	kg

Quellzeit:	 über Nacht

Teig:
Weizenmehl Type 550		  10,000 	kg
LIEVITO MADRE DOLCE		  2,000	kg
Speisequark, Magerstufe		 4,400	kg
Vollei		  0,600	kg
Honig		  0,400	kg
Salz		  0,180	kg
Hefe		  0,600	kg
Wasser, ca.		  1,800	l
Kardamom		  q.s.
Zitronenaroma		  q.s.

Butter, weich		  2,200	kg

Rum-Sultaninen		  5,500	kg
Gesamtgewicht		  27,680	kg

1. Knetzeit:	 3 + 7 Minuten, Spiralkneter
2. Knetzeit:	� Die Butter 5 – 6 Minuten langsam unterkneten, 

anschließend die Rum-Sultaninen vorsichtig unter-
kneten.

Teigtemperatur: 	 ca. 28 °C
Teigruhe: 	 15 Minuten
Teigeinlage:	 5 x 0,080 kg
Zwischengare: 	 keine
Verarbeitungshinweise:	� Nach der Teigruhe den Teig über die Brötchenanlage 

länglich aufarbeiten. Anschließend je fünf Teiglinge 
zu einem Stern aneinander legen und zur Gare 
stellen. Bei ¾ Gare die Teiglinge mit Ei abstreichen 
und der Länge nach schneiden, nach Wunsch mit 
Hagelzucker bestreuen und backen.

Stückgare:	 60 – 90 Minuten
Backtemperatur:	 200 – 210 °C
Backzeit:	 12 – 15 Minuten
Allgemeiner Hinweis:	 Der Teig eignet sich ebenso für die klassische 		
	 Quarkstollenherstellung.
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