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MELLA-TOP-BISKUIT
Vollei

Zucker

Wasser
Aufschlagzeit:

Litergewicht:

Biskuitboden

5 - 6 Boden 5- 6 Boden 5- 6 Boden 6 - 7 Boden 16 Boden
a26cmy@ a26cm@ a26cm@ a26cmy@ a28cmy@

2,000 kg

1,500 kg

0,100 |

Wiener Boden

2,000 kg

1,500 kg

0,100 |

Schoko-Biskuitboden

2,000 kg

1,500 kg

0,100 |

0,350 - 0,380 kg/I

Nuss-Biskuitboden

2,000 kg

1,500 kg

0,100 |

Die Zutaten der Masse 5 - 10 Minuten aufschlagen.

Obstboden

2,000 kg
1,500 kg
0,400 kg

0,100 |

)
IREKS

Rouladen

6 - 7 Bleche
360 x40 cm

2,000 kg

1,600 kg

0,200 |

Die folgenden Zutaten unter die Masse melieren.

Butter, flissig 0,300 kg

Haselnisse, gerieben, gerdstet 0,400 kg

Kakaopulver 0,125 kg

Puderzucker 0,125 kg

Vollei 0,250 kg

Rum 0,200 |

Gesamtgewicht 3,600 kg 3,900 kg 4,100 kg 4,200 kg 4,000 kg 3,800 kg
Backtemperatur: €a. 190 °C 230 - 240 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten 25 - 30 Minuten 25 - 30 Minuten 25 - 30 Minuten 10 - 15 Minuten 4 - 5 Minuten
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