
Premix für softig-zarte Amerikaner
und Butter-Amerikaner
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Purer Soft-Genuss
Softig, zart und lecker - klingt das nicht nach 
dem optimalen Amerikaner? Wenn ja, dann ist 
MELLA-SOFT-AMI genau das Richtige für Sie! Die 
softig-feine Krumenstruktur des Feingebäcks 
sorgt für einen lockeren und saftigen 
Kaueindruck. Der Geschmack wird mit einer 
leichten Vanillenote abgerundet und macht 
den traditionellen Amerikaner zu einem neuen 
Dauerbrenner bei Ihren Kunden. Überzeugen 
Sie sich selbst von MELLA-SOFT-AMI und 
erfreuen Sie Jung und Alt mit dem beliebten 
Ganzjahresartikel.

Hohe Verarbeitungssicherheit unter
Berücksichtigung individueller Betriebsabläufe

	 optimale Massenkonsistenz
	 sehr gute Dosier- und Dressierfähigkeit
	 lange verarbeitungsfähig
	gutes Ablösen vom Backpapier
	 für Gebäcke in gleichbleibend hoher Qualität

Aromatisches Gebäck mit attraktiver, goldgelber Krume

	 softig-feine Krumenstruktur
	 kurz im Biss
	 locker, saftiger Kaueindruck
	abgerundeter Geschmack mit leichter Vanillenote
	 erfüllt den Wunsch nach softigen Gebäcken

Wahlweise mit Öl oder Butter zu verarbeiten

	 schafft Kalkulationsspielräume
	 flexible Einsatzmöglichkeiten
	 lange Genuss- und Verzehrfrische
	ansprechendes Volumen mit
	 gleichmäßiger Porung
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IREKS GmbH
Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0
Fax: 09221 706-306
info@ireks.de
www.ireks.de
Hotline: 09221 706-110

Amerikaner
zur Masse:
MELLA-SOFT-AMI	 1,000 kg
Vollei	 0,100 kg
Speiseöl	 0,075 kg
Wasser	 0,550 l

Massengewicht	 1,725 kg

Butter-Amerikaner
zur Masse:
MELLA-SOFT-AMI	 1,000 kg	
Vollei	 0,100 kg	
Butter, weich	 0,075 kg	
Wasser	 0,600 l	

Massengewicht	 1,775 kg	

Schoko-Amerikaner
zur Masse:
MELLA-SOFT-AMI	 1,000 kg
Vollei	 0,150 kg
Butter, weich	 0,075 kg
Kakao-/Puderzucker-
mischung (1:1)	 0,150 kg
Wasser	 0,600 l

Massengewicht	 1,975 kg

Arbeitshinweise:
Die temperierten Zutaten in einem Arbeitsgang 
ca. 3 Minuten glatt rühren. Die Masse auf mit 
Backpapier belegte oder gefettete und bemehlte 
Bleche dressieren. Anschließend im Stikken- oder 
Etagenofen wie gewohnt backen.

Backtemperatur:
40 °C unter Brötchenbacktemperatur

Backzeit:
ca. 18 Minuten

Nach dem Backen die Amerikaner wie
gewünscht glasieren.


