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0b klassisch, gefillt oder ausgefallen garniert, unsere HOOPIES - QUARKTASTISCH
sind eine einfach herzustellende Alternative zu in Siedefett gebackenen Donuts
aus Hefefeinteig und garantiert ein Hingucker in jeder Gebdcktheke.

Die kleinen Kostlichkeiten auf Quarkteig-Basis sind nicht nur optisch ein
Highlight, sondern iberzeugen durch ihre softig-zarte Gebackstruktur und einen
vollmundigen Geschmack.

Kreieren Sie einzigartige Quarkteig-Hoopies und lassen Sie die sien Traume
lhrer Kunden wahr werden!




Bezeichnung:
Butter-Quarkteigfeingeback mit Ananas-Scheiben,
Kokosflocken und weifen Schokoladenstiickchen

Rezept fiir 5 Backmatten (120 Stiick)

Quarkteig:

MELLA-QUARKTEIG 4,000 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE

KOKOS MIT STUCKEN 0,750 kg
Vollei 0,720 kg
Butter 0,400 kg
Wasser 1,000 |
Chocolate Chunks, weils 0,500 kg
Gesamtgewicht 7,370 kg
Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter

Verarbeitungshinweise:

Alle Zutaten, auRer den Chocolate Chunks, zu einem
glatten Teig bereiten. AnschlieBend die Chocolate
Chunks unterlaufen lassen.

Teigtemperatur: 20 - 22 °C
Teigruhe: €a. 10 Minuten
Teigeinlage: 1,800 kg/30 Stiick

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe die Teigballen teilen und rund
wirken. Nach kurzer Entspannungszeit zu Ringen
ausformen, in die leicht gefetteten Backmatten
einlegen und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C
Backzeit: 18 - 20 Minuten

Puderzucker-Glasur:

Milch 0,500 |

Butter 0,100 kg
Puderzucker 1,600 kg
Gesamtgewicht 2,200 kg

Verarbeitungshinweise:

Milch und Butter kurz aufkochen und anschliefend
den gesiebten Puderzucker unterriihren. Die
noch warmen Hoopies in die Glasur tauchen, kurz
auf einem Gitter absetzen und anschlieRend in
Kokosraspeln walzen. Eine dinne Scheibe Ananas
mit Geleequss dberziehen und auflegen. Nach
Wunsch mit Schokostabchen garnieren.
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Bezeichnung:
Butter-Quarkteigfeingeback mit Schokoladencreme

Rezept fir 5 Backmatten (120 Stiick)

Schokocrememasse:

MELLA-SCHOKOCREME 2,400 kg
Vollei 0,360 kg
Wasser 0,840 |
Gesamtgewicht 3,600 kg

Einwaage: ca. 0,030 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten glatt rihren und kurz quellen lassen.
AnschlieRend die Schokocrememasse in die leicht
gefetteten Backmatten eindressieren.

Quarkteig:

MELLA-QUARKTEIG 4,000 kg
Vollei 0,720 kg
Butter 0,600 kg
Wasser 1,120 |
Gesamtgewicht 6,440 kg

Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 20 - 22 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Teigeinlage: 1,600 kq/30 Stiick

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe die Teigballen teilen und rund
wirken. Nach kurzer Entspannungszeit zu Ringen
ausformen, in die mit Schokocrememasse gefillten
Backmatten einlegen und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C

Backzeit: 18 - 20 Minuten

Tranke:

Zucker 0,500 kg
Wasser 0,500 |
Gesamtgewicht 1,000 kg

Verarbeitungshinweise:

Zucker und Wasser kurz aufkochen. Die noch
warmen Hoopies kurz in die Tranke eintauchen und
auf ein Gitter absetzen. Nach dem Auskihlen mit
DREIDOPPEL BLANCOLADINO (ca. 0,010 kg) garnieren
und mit einem Streudekor nach Wahl verzieren.




Bezeichnung:
Butter-Quarkteigfeingeback mit Beeren
und Bourbon-Vanille-Sahne-Creme

Rezept fiir 5 Backmatten (120 Stiick)

Quarkteig:

MELLA-QUARKTEIG 4,000 kg
Vollei 0,720 kg
Butter 0,600 kg
Wasser 1,120 |
Gesamtgewicht 6,440 kg
Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 20 - 22 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Teigeinlage: 1,600 kg/30 Stiick

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe die Teigballen teilen und rund
wirken. Nach kurzer Entspannungszeit zu Ringen
ausformen, in die leicht gefetteten Backmatten
einlegen und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C

Backzeit: 18 - 20 Minuten
Bourbon-Vanille-Sahne-Creme:
MELLA-BOURBON-VANILLEKREM 0,300 kg
Sahne, kalt 1,500 kg
Wasser, kalt 0,500 |
Gesamtgewicht 2,300 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten bei hoher Geschwindigkeit mit
einem feinen Rihrbesen kurz aufschlagen. Die
ausgekihlten Hoopies mit der Creme garnieren und
mit frischen Beeren und Minze dekorieren. Zum
Schluss mit Schokolade tiberfadeln und anschlieRend
kihl stellen.
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Bezeichnung:
Butter-Quarkteigfeingeback mit Mandel-
Pistazien-Fillung und gehackten Pistazien

Rezept fiir 5 Backmatten (120 Stiick)

Mandel-Pistazien-Fiillung:

MELLA-ALMONDO 1,500 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE

PISTAZIE 100 0,150 kg
Vollei 0,150 kg
Wasser 0,680 |
Gesamtgewicht 2,480 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten kurz glatt rihren und 10 Minuten quellen
lassen.

Quarkteig:

MELLA-QUARKTEIG 3,000 kg
Vollei 0,540 kg
Butter 0,450 kg
Wasser 0,840 |
Gesamtgewicht 4,830 kg

Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 18 - 20 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten, kihl

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe den Teig auf eine Starke von
2,5 mm und eine Breite von 45 ¢cm ausrollen. Die
Mandel-Pistazien-Fillung gleichmaBig auf % des
Teiges verstreichen und den Teig zweimal zusammen
klappen, so dass ein 15 cm breiter Streifen entsteht.
AnschlieBend in 2 cm breite Streifen schneiden
(ca. 0,060 kq), leicht verdrehen, in die leicht ge-
fetteten Backmatten einlegen und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C
Backzeit: 20 - 22 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach dem Backen die noch warmen Hoopies
aprikotieren und ausgekiihlt mit Fondant garnieren.
Zum Schluss mit gehackten Pistazien dekorieren.




Bezeichnung:
Butter-Quarkteigfeingeback mit Nussfillung,
gehackten Nissen und Rum

Rezept fiir 5 Backmatten (120 Stiick)

Nussfiillung:

MELLA-NUSS 1,500 kg
Vollei 0,225 kg
SuRe Brosel 0,225 kg
Wasser 0,680 |

Gesamtgewicht 2,630 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten kurz glatt rihren und ca. 20 Minuten
quellen lassen.

Quarkteig:

MELLA-QUARKTEIG 3,500 kg
Vollei 0,650 kg
Butter 0,550 kg
Wasser 0,950 |
Gesamtgewicht 5,650 kg

Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 18 - 20 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten, kihl

Verarbeitungshinweise:

Den Quarkteig auf eine Starke von 2,5 mm
ausrollen und Streifen a 6,5 ¢cm Breite schneiden.
Die Nussfillung gleichmaRig mittig als Strang
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aufdressieren, der Lange nach aufrollen und in ca.
16 ¢m lange Stiicke schneiden (ca. 0,070 kg). Als
Ring in die leicht gefetteten Backmatten einlegen
und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C

Backzeit: 20 - 22 Minuten

Rum-Tranke:

Zucker 0,500 kg
Wasser 0,400 |
Rum 0,100 |

Gesamtgewicht 1,000 kg

Verarbeitungshinweise:

Zucker und Wasser kurz aufkochen und anschlieBend
den Rum hinzufiigen. Die noch warmen Nuss-Hoopies
kurz in die Tranke eintauchen und auf ein Gitter
absetzen. Nach dem Auskihlen mit DREIDOPPEL
SCHOKOLADINO iiberziehen, DREIDOPPEL NOUGETTE
als Ring aufdressieren und anschlieBend mit
gehackten, gemischten Niissen verzieren.
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Bezeichnung:
Butter-Quarkteigfeingeback mit Quarkfillung

Rezept fiir 5 Backmatten (120 Stiick)

Quarkfiillung:

MELLA-WIENER TOPFEN 0,550 kg
Speisequark 1,500 kg
Vollei 0,300 kg

Butter, flissig 0,180 kg

2,530 kg

Gesamtgewicht

Verarbeitungshinweise:

Alle Zutaten, auBer der fliissigen Butter, glatt riihren.
AnschlieBend die flissige Butter unterlaufen lassen.

Quarkteig:

MELLA-QUARKTEIG 3,000 kg
Vollei 0,540 kg
Butter 0,450 kg
Wasser 0,840 |
Gesamtgewicht 4,830 kg

Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 18 - 20 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten, kahl

= Verarbeitungshinweise:
Nach der Teigruhe den Teig auf eine Starke von
3 mm bei einer Breite von 40 c¢m ausrollen. Die
Fullung gleichmaRig auf dem Teig verstreichen und
zu einer Schnecke aufrollen. AnschlieRend in ca.
2 cm breite Stiicke schneiden (ca. 0,060 kg), als Ring
in die leicht gefetteten Backmatten einlegen und
backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C
Backzeit: 20 - 22 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Nach dem Backen die Hoopies buttern und ausge-
kiihlt mit Puderzucker verzieren.




Bezeichnung:
Butter-Quarkteigfeingeback mit gebratenem
Frohsticksspeck und Ahornsirup

Rezept fiir 5 Backmatten (120 Sttick)

Quarkteig:

MELLA-QUARKTEIG 4,000 kg
Vollei 0,720 kg
Butter 0,600 kg
Wasser 1,120 |
Gesamtgewicht 6,440 kg
Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 20 - 22 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Teigeinlage: 1,600 ka/30 Stiick

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe die Teigballen teilen und rund
wirken. Nach kurzer Entspannungszeit zu Ringen
ausformen, in die leicht gefetteten Backmatten
einlegen und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C

Backzeit: 18 - 20 Minuten
Ahornsirup-Tranke:

Zucker 0,500 kg
Ahornsirup 0,100 kg
Wasser 0,400 |
Gesamtgewicht 1,000 kg

Verarbeitungshinweise:

Zucker, Ahornsirup und Wasser kurz aufkochen. Die
noch warmen Hoopies kurz in die Tranke eintauchen
und auf ein Gitter absetzen. Nach dem Auskihlen
mit Ahornsirup-Fondant glasieren (1:6) und mit
knusprigen Bacon-Stiickchen garnieren.

Bezeichnung:
Butter-Quarkteigfeingeback mit Butterkaramell,
gehackten Salzbrezeln und Schokotropfen

Rezept fir 5 Backmatten (120 Stiick)

Quarkteig:

MELLA-QUARKTEIG 4,000 kg
Vollei 0,720 kg
Butter 0,600 kg
Wasser 1,120 |
Schokodrops, Vollmilch 0,400 kg
Gesamtgewicht 6,840 kg
Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter

Verarbeitungshinweise:

Alle Zutaten, auBer den Schokodrops, zu einem
glatten Teig bereiten. AnschlieRend die Schokodrops
unterlaufen lassen.

Teigtemperatur: 20 - 22 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 1,700 kq/30 Stiick

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe die Teigballen teilen und rund
wirken. Nach kurzer Entspannungszeit zu Ringen
ausformen, in die leicht gefetteten Backmatten
einlegen und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C
Backzeit: 18 - 20 Minuten

Butterkaramell-Glasur:

DREIDOPPEL BUTTERKARAMELL 1,000 kg
Butter, flissig 0,500 kg
Milch 0,300 |

Gesamtgewicht 1,800 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten erwarmen und homogen verrihren,
sodass eine dickflissige Glasur entsteht.

Butterkaramell-Creme:

DREIDOPPEL BUTTERKARAMELL 0,750 kg
Butter, weich 0,750 kg
Gesamtgewicht 1,500 kg

Verarbeitungshinweise:

DREIDOPPEL BUTTERKARAMELL mit der Butter
ca. 2 Minuten aufschlagen. Die noch warmen
Hoopies in die Butterkaramell-Glasur tauchen,
in gehackten Salzbrezeln wadlzen und auskiihlen
lassen. AnschlieBend mit der Butterkaramell-Creme
verzieren, mit Brezeln garnieren und nach Wunsch
mit DREIDOPPEL BUTTERKARAMELL abfadeln.
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Bezeichnung: i
Butter-Quarkteigfeingeback mit Apfeln und Zimt

Rezept fiir 5 Backmatten (120 Stiick)

Quellstiick:
Haferflocken 0,700 kg
© Wasser (ca. 30 °C) 0,350 |
Gesamtgewicht 1,050 kg
Quellzeit: ca. 15 Minuten
Quarkteig:
Quellstiick 1,050 kg
MELLA-QUARKTEIG 4,000 kg
Vollei 0,720 kg
Butter 0,600 kg
Wasser 1,120 |
Gesamtgewicht 7,490 kg
Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 20 - 22 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten
e Teigeinlage: 1,850 kg/30 Stiick
Frischapfelstiicke 2,800 kg
W

I R E K S IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach

Verarbeitungshinweise:
Die Frischapfelstiicke gleichmaRig in den leicht
gefetteten Backmatten verteilen. Nach der Teigruhe
die Teigballen teilen und rund wirken. Nach kurzer
Entspannungszeit zu Ringen ausformen, in die
Backmatten auf die Apfelstiicke legen, leicht
andriicken und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C
Backzeit: 18 - 20 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Die noch warmen Hoopies in flissige Butter
tauchen, kurz abtropfen lassen und anschlieBend in
Zimt-Zucker walzen. Nach Wunsch mit Puderzucker
verzieren.

Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de | Hotline: 09221 706-110




