MELA

OLDEN-RUHR

GeNUuss VOM FEINSTEN

Premix fiir fein-softige Rihr- und Sandmassen
mit besten Frischeeigenschaften
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MELA

GOLDEN-RUHR

GeNUsSs VOM FEINSTEN

0b als traditioneller Gugelhupf, Sandkuchen oder in unterschiedlichs-
ten Blechkuchen- und Schnittenvariationen - saftige Riihrmassen
finden wir einfach genial. So vielseitig, so einfach und so lecker.

Die Anforderungen an Rihrmassen sind sowohl aus technologischer
als auch sensorischer Sicht breit gefachert. Sie reichen von lockeren
und tragfahigen Massen bis hin zu feinporigen und besonders saftigen
Varianten.

Mit MELLA-GOLDEN-RUHR geben wir lhnen ein Produkt an die Hand,
das all diese unterschiedlichen Anforderungen mit nur einer Basis
abdeckt - hervorragende backtechnologische Eigenschaften quer
durch alle Einsatzgebiete in Kombination mit einer softig-zarten
Krumenstruktur und einem ausgepragten Volumen.

Der einmalig saftige Geschmack und nicht zuletzt die ansprechende
gold-gelbe Krume, die unserem Produkt seinen Namen verleiht, wird
Sie und lhre Kunden begeistern.

Hochwertige Rohstoffe - optimal aufeinander abgestimmt
v optimale Tragfahigkeit, auch bei schweren Beldgen
v wahlweise mit Pflanzenél, Margarine oder Butter zu verarbeiten

v vielfdltige Einsatzmaglichkeiten

Hochste Verarbeitungssicherheit unter Beriicksichtigung
individueller Betriebsablaufe

v optimale Massenkonsistenz
v streichfahige, qut zu verarbeitende Masse
v qutes Ausbundverhalten bei der Herstellung von Sandkuchen

v bestens geeignet zur Bevorratung im Froster

Basis fiir Riihr- und Sandkuchen in bester Qualitat
v ansprechende, gold-gelbe Krumenfarbe

v softig-zarte Struktur mit kurzem Biss

v ausgezeichnete Saftigkeit und Frischhaltung

v erfillt den zunehmenden Wunsch nach soften Gebécken
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PrLaumMen-WaLNuss-
ScHNiITTE

Bezeichnung:
Rihrkuchen mit Pflaumen, Streuseln und
Walnissen

Rezept fiir 1 Blech a 60 x 40 cm

MELLA-GOLDEN-RUHR 1,250 kg
Vollei 0,600 kg
Pflanzendl 0,500 kg
Wasser 0,250 |

Gesamtgewicht 2,600 kg

Rihrzeit: ca. 3 Minuten,
mittlere Geschwindigkeit

Pflaumen 1,000 kg
Walnussbruch 0,200 kg
Streusel 0,500 kg

Verarbeitungshinweise:
Die temperierten Zutaten mit einem groben
Rihrbesen glatt riihren und die Masse gleich-
maRig auf dem Blech verteilen. AnschlieBend
die Pflaumen auflegen, den Walnussbruch und
die Streusel aufstreuen und backen.

Backtemperatur: 180 °C

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

Verarbeitungshinweise:
Die Pflaumen-Walnuss-Schnitte nach dem
Backen mit Dekorschnee abstauben.



PrirsicE-Maracuia-
ScHNiITTE

Bezeichnung:
Rihrkuchen mit Joghurt-Sahne-Fruchtkremfillung und Pfirsichen

Rezept fiir 2 Bleche a 60 x 40 cm

Masse: :
MELLA-GOLDEN-RUHR 1,500 kg
Vollei 0,750 kq
Pflanzendl 0,600 kg
Wasser 0,300 |
Gesamtgewicht 3,150 kg
Rihrzeit: (a. 3 Minuten,

mittlere Geschwindigkeit
Einwaage: 1,500 kg

Verarbeitungshinweise:
Die temperierten Zutaten mit einem groben Rihrbesen glatt rihren,
die Masse auf den Blechen gleichmaRig verteilen und backen.

Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: 18 - 20 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()

Joghurt-Sahne-Fruchtkremfiillung:

MELLA-KREM 1,200 kg
Joghurt 3,000 kg
Sahne 3,000 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE
PFIRSICH-MARACUJA 0,180 kg
Gesamtgewicht 7,380 kg
Einwaage: 3,500 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten bei hoher Geschwindigkeit mit einem feinen Riihrbesen
kurz aufschlagen (wie Sahne).

Pfirsichspalten 2,000 kg

Verarbeitungshinweise:

Auf die ausgekihlten Boden jeweils eine diinne Schicht Joghurt-
Sahne-Fruchkremfillung aufstreichen, 1,000 kg Pfirsichspalten
darauf verteilen und die restliche Joghurt-Sahne-Fruchtkremfillung
gleichmaRig aufstreichen.

Die Pfirsich-Maracuja-Schnitten ca. 60 Minuten kiihl stellen und an-
schlieBend mit nachstehendem Fruchtgel iberziehen.

Fruchtgel:

Aprikosenkonfitire 2,000 kg
Fruchtsaft (Orange, Pfirsich, etc.) 2,000 |
Zucker 0,400 kg
MELLA-GEL 0,080 kg
Gesamtgewicht 4,480 kg

Verarbeitungshinweise:

Aprikosenkonfitire und Fruchtsaft aufkochen lassen. Zucker und
MELLA-GEL trocken mischen und in den kochenden Fruchtsaft ein-
rihren. Nochmals kurz aufkochen lassen und sofort verarbeiten.

Allgemeiner Hinweis:
Ungebackene Fillungen und damit herge-
stellte Gebdcke kiihl (max. +7 °C) lagern und
zeitnah abverkaufen.




BeereN-JoGHURT-

Hoopries

Bezeichnung:
Kleiner Rihrkuchen mit Joghurt-Sahnekrem

und Beeren
Rezept fiir 48 Stiick
Masse: :
MELLA-GOLDEN-RUHR 1,400 kg
Vollei 0,700 kg
Pflanzendl 0,550 kg
Wasser 0,250 |
Gesamtgewicht 2,900 kg
Rihrzeit: ¢a. 3 Minuten,

mittlere Geschwindigkeit
Einwaage: ca. 0,060 kg

Verarbeitungshinweise:

Die temperierten Zutaten der Masse glatt riih-
ren, in die leicht gefetteten Ringe eindressie-
ren und backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C /
Backzeit: 25 - 30 Minuten

Joghurt-Sahnekrem:
MELLA-BOURBON-VANILLEKREM 0,170 kg

Joghurt 0,700 kg
Sahne 0,600 kg
Gesamtgewicht 1,470 kg
Einwaage: ca. 0,030 kg o

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten bei hoher Geschwindigkeit mit
einem feinen Rihrbesen kurz aufschlagen (wie
Sahne).

Die ausgekihlten Hoopies mit der Joghurt-
Sahnekrem garnieren und mit frischen Beeren
und Minze dekorieren.

Allgemeiner Hinweis:
Ungebackene Krems und damit hergestellte
Gebacke kihl (max. +7 °C) lagern und zeitnah j",
abverkaufen.
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Care-

SaNDKucCHeN

Bezeichnung:
Sandkuchen mit Kaffeezubereitung

Rezept fiir 9 Sandkuchenformen @ 20 x 9 x 7 cm

Helle Massse:

MELLA-GOLDEN-RUHR 2,000 kg
Vollei 1,000 kg
Butter, weich 0,900 kg
Wasser 0,500 |
Gesamtgewicht 4,400 kg
Rihrzeit: ca. 3 Minuten,

mittlere Geschwindigkeit
Einwaage: 0,300 kg
Verarbeitungshinweise:

Die temperierten Zutaten mit einem groben Rihrbesen
glatt rihren.

Café-Masse:

Helle Masse 1,600 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE

CAPPUCCINO 0,050 kg
Gesamtgewicht 1,650 kg
Einwaage: 0,150 kg

Verarbeitungshinweise:

Fur die Café-Masse die helle Masse mit der DREIDOPPEL
KONDITOREIPASTE CAPPUCCINO glatt riihren. Zuerst die
helle Masse und dann die Cafe-Masse in die Sandku-
chenformen einfillen, mit einem gedlten Teigschaber ca.
1 ¢m tief eindriicken und backen. Nach dem Anbacken
(10 - 15 Minuten) mit gezogenem Zug fertig backen.

Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 35 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)

Verarbeitungshinweise:

Die ausgekiihlten Café-Sandkuchen mit dunkler Kuver-
tire glasieren und mit weiBer, geraspelter Kuvertire
ausgarnieren.
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CHocoLate-Gourmer-

Cuprcaxkes

Bezeichnung:
Kleiner Schokorthrkuchen mit Schokosah-
ne und weiBer Schokolade

Rezept fiir 24 Stiick

Masse: i

MELLA-GOLDEN-RUHR 0,500 kg
Vollei 0,350 kg
Pflanzendl 0,200 kg
Kakaopulver 0,050 kg
Puderzucker 0,050 kg
Wasser 0,100 |
Schokotropfen, Vollmilch 0,200 kg
Gesamtgewicht 1,450 kg
Rihrzeit: ca. 3 Minuten,

mittlere Geschwindigkeit
Einwaage: 0,060 kg

Verarbeitungshinweise:

Die temperierten Zutaten, auBer den Schoko-
tropfen, glatt rihren. AnschlieBend die Schoko-
tropfen unterlaufen lassen. Die Masse gleich-
maRig in die Cupcakeformen verteilen und
backen.

Backtemperatur: 180 - 190 °C

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

Schokosahne:

Sahne 0,800 kg
Kuvertire, zartbitter 0,400 kg
Gesamtgewicht 1,200 kg
Chocolate Chunks, weid 0,240 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Sahne aufkochen, iber die Kuvertiire ge-
ben und glatt riihren. Die Mischung im Kiihl-
schrank gut auskihlen lassen und anschlie-
Rend wie Sahne aufschlagen.

Die Schokosahne aufdressieren und mit weiler
Schokolade abfadeln. WeiRe Chocolate Chunks
im Ofen 4 - 6 Minuten karamellisieren und
nach dem Auskihlen als Topping verwenden.

Allgemeiner Hinweis:

Ungebackene Krems und damit hergestellte _x °_§
Gebacke kihl (max. +7 °C) lagern und zeitnah g o =
abverkaufen. - 2
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IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
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