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Gonnen Sie lhren Kunden eine verfiihrerische
Geschmacksauszeit mit leckeren Kuchen oderTorten
in TOP-Qualitat. Eine feine, lockere Krumenstruktur
und ideale Frischhalteeigenschaften bei gleichzei-
tig rationellen Verarbeitungsmaglichkeiten. MELLA-
TOP-BISKUIT garantiert Ihnen attraktive Backwaren
in Perfektion! Wer kann da schon widerstehen?

Die Vorteile unseres MELLA-TOP-BISKUIT auf einem
Blick:

Hohe Verarbeitungssicherheit

- sichere und rationelle Verarbeitung

- ideale streichfahige Massenkonsistenz

- gleichbleibend hohe Qualitat

Locker und zart im Geschmack
- sehr qutes Gebackvolumen
ideale Schnittfahigkeit

- sehr qute Krumenstabilitat bei
optimaler Lockerung

- ansprechende gold-gelbe Krumenfarbe
- feine-zarte Porung

- harmonisch abgerundeter Geschmack

Ideale Frischhaltung und Saftigkeit
- softig-zartes Mundgefuhl
- langere Verzehrsfrische






Bezeichnung:
Biskuitboden

Rezept fir 5 - 6 Boden a 26 cm @

MELLA-TOP-BISKUIT 2,000 kg
Vollei 1,500 kg
Wasser 0,100 |
Gesamtgewicht 3,600 kg
Aufschlagzeit: 5-10 Minuten
Litergewicht: 0,350 - 0,380 kg/I
Einwaage: 0,600 - 0,720 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse aufschlagen, in Ringe fillen und
mit geschlossenem Zug backen.

Backtemperatur: ca. 190 °C

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

Backen im Stikkenofen:
Backtemperatur: 180 - 190 °C

Backzeit: 30 - 35 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)

Bezeichnung:
Wiener Boden

Verarbeitungshinweise:

Zur Herstellung von Wiener Boden 0,300 kg flissige
Butter/Margarine unter die aufgeschlagene Biskuitmasse
melieren. AnschlieBend die Masse in Ringe fillen und mit
geschlossenem Zug backen.







Bezeichnung:
Schoko-Biskuitboden

Rezept fir 5 - 6 Boden a 26 cm @

Schokomasse:

Kakaopulver 0,125 kg
Puderzucker 0,125 kg
Vollei 0,250 |
Gesamtgewicht 0,500 kg

Verarbeitungshinweise:

Kakaopulver und Puderzucker trocken mischen und mit
dem Vollei kurz glatt rihren.

Masse:

MELLA-TOP-BISKUIT 2,000 kg
Vollei 1,500 kg
Wasser 0,100 |
Schokomasse 0,500 kg
Gesamtgewicht 4,100 kg
Aufschlagzeit: 5 - 10 Minuten
Litergewicht: 0,350 - 0,380 kq/I
Einwaage: 0,680 - 0,820 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse, auRer der Schokomasse, aufschla-
gen. AnschlieRend die Schokomasse untermelieren, die
Masse in Ringe fillen und mit geschlossenem Zug backen.

Backtemperatur: ca. 190 °C

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

Backen im Stikkenofen:
Backtemperatur: 180 - 190 °C

Backzeit: 30 - 35 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()
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Bezeichnung:
Biskuitroulade/Schoko-Biskuitroulade

Rezept fir 6 Rouladen a 60 x 40 cm

Helle Rouladenmasse:

MELLA-TOP-BISKUIT 2,000 kg
Vollei 1,600 kg
Wasser 0,200 |
Gesamtgewicht 3,800 kg
Aufschlagzeit: 5-10 Minuten
Litergewicht: 0,350 - 0,380 kq/I
Einwaage: ca. 0,600 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse aufschlagen, gleichmaRig auf
mit Backpapier belegten Blechen verstreichen und mit
Dampf backen.

Backtemperatur: 230 - 240 °C, mit Dampf
Backzeit: 4 - 5 Minuten

Schoko-Rouladen

Schokomasse:

Kakaopulver 0,100 kg
Puderzucker 0,100 kg
Vollei 0,200 |
Gesamtgewicht 0,400 kg

Verarbeitungshinweise:

Kakaopulver und Puderzucker trocken mischen und mit
dem Vollei kurz glatt rihren. AnschlieBend die Schoko-
masse unter die helle Rouladenmasse melieren. Die
Schoko-Rouladenmasse gleichmaRig auf mit Backpapier
belegten Blechen verstreichen und mit Dampf backen.

Backtemperatur: 230 - 240 °C, mit Dampf
Backzeit: 4 - 5 Minuten
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Bezeichnung:
Biskuitboden

Rezept fir 16 Boden a 28 cm @

MELLA-TOP-BISKUIT 2,000 kg
Vollei 1,500 kg
Zucker 0,400 kg
Wasser 0,100 |
Gesamtgewicht 4,000 kg
Aufschlagzeit: 5-10 Minuten
Litergewicht: 0,350 - 0,380 kq/I
Einwaage: 0,250 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse aufschlagen, in Formen (gefettet
und gebroselt) fillen, gleichmaRig verstreichen und mit
geschlossenem Zug backen.

Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: ca. 12 Minuten
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Bezeichnung: Aufschlagzeit: 5-10 Minuten
Nuss-Biskuitboden Litergewicht: 0,350 - 0,380 kg/I
Rezept fir 6 - 7 Boden a 26 cm @ Einwaage: 0,600 - 0,700 kg
Nussmasse: Verarbeitungshinweise:

Haselniisse, gerieben, gerdstet 0,400 kg Die Zutaten der Masse, au.Ber der Nussmasse, auf-
schlagen. AnschlieBend die Nussmasse unterme-

Rum/Wasser 0,200 | : . o i’ .

: lieren, die Masse in Ringe fillen und mit geschlos-
GesathEWICht 0,600 kg senem Zug backen.
Verarbeitungshinweise: Backtemperatur: 3. 190 °C
Haselnisse und Rum/Wasser verriihren  Backzeit: 25 - 30 Minuten
und kurz quellen lassen. (Kerntemperatur: 94 °C)
" Backen im Stikkenofen:

asse: Backtemperatur: 180 - 190 °C

MELLA-TOP-BISKUIT 2,000 kg Backzeit: 30 - 35 Minuten
Vollei 1,500 kg (Kerntemperatur: 94 °C)
Wasser 0,100 |
Nussmasse 0,600 kg
Gesamtgewicht 4,200 kg
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