Premix fiir zart-feine
Mohn-Fiilllmassen
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IREKS

Wir backen’s. Gemeinsam.




MELR
e

Alles aus einer Hand - vom Feld bis zum fertigen Mohn-Produkt

V) optimale Sortenauswahl durch eigenen Vertragsanbau

V) Steuerung und Begleitung des gesamten Produktionsablaufs

(O hochste Qualitat durch langjahrige Erfahrung

Hohe Verarbeitungssicherheit unter Beriicksichtigung

individueller Betriebsablaufe

@ sicher und rationell herzustellen

v hervorragende Streich- und Dressierfahigkeit der Masse

O vielseitiger und flexibler Einsatzbereich

@ back- und frosterstabil

-

(D konstante Gebdckqualitat oy

Hochwertige Mohnfiillmasse

O attraktive, dunkle Optik dank hohem Mohnanteil

O kompakte, jedoch glatte und zarte Mohnstruktur

V) vollmundiger, krdftiger Mohngeschmack ohne Bitterstoffe

V) langanhaltende Saftigkeit in den Gebacken




Bezeichnung: Mirbeteigboden mit Mohnfillung und Topping:
Mandeln MELLA-CROCCANTE 0,300 kg
Mandeln, gehobelt 0,300 kg

Gesamtgewicht 0,600 kg

Rezept fir 1 Blech a 60 x 40 cm

Mohn-Fiillmasse:

MELLA-MOHN GOURMET 3,000 kg verarbeitungshinweise:

: Die Zutaten der Mohn-Fillmasse glatt rihren und quellen
el 0,200 kg lassen. Die Mohn-Fillmasse auf einem vorgebackenen
Milch 18001 Mirbeteigboden (Starke 4 mm) gleichmaBig verstrei-
Gesamtgewicht 5,000 kg chen, das Topping aufstreuen und anschlieBend backen.

Rihizeit: > -3 Minuten Backtemperatur: 190 °C, mit leichtem Dampf

Quellzeit: ca. 10 Minuten
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Backzeit: ca. 45 Minuten
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