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Premix für Cookies nach
amerikanischer Art

CookiesCookies

Taste it! Love it!



Möglichst XL, fingerdick und rund – so mögen wir Cookies am liebsten. Im Gegensatz zu 
den uns bekannten, knusprigen Keksen, ist bei einem typisch amerikanischen Cookie 
höchstens der Rand leicht knusprig. Der echte Cookie muss innen weich - oder wie die 
Amerikaner sagen "chewy" sein. 

Mit MELLA-COOKIES lassen sich authentische Cookies ganz nach amerikanischem Vor-
bild herstellen. Die sichere und rationelle Aufarbeitung, die individuellen Veredelungs-
möglichkeiten sowie nicht zuletzt der Kostenaspekt sprechen für die handwerkliche 
Herstellung der Cookies. Überlassen Sie den Markt für das beliebte Trendgebäck nicht 
anderen, sondern verwöhnen Sie Ihre Kunden mit dem Geschmack und Duft von ofen-
frischen Cookies.

Für alle Liebhaber der süßen Nascherei sind die handgefertigten Cookies eine tolle 
Bereicherung des Sortiments.

XL-Format

CookiesCookies

Taste it! Love it!

Hochwertige Rohstoffe optimal aufeinander abgestimmt 
➜	für authentische Cookies nach amerikanischem Vorbild
➜	einfache und rationelle Herstellung im All-in-Verfahren
➜	Einsatz von Butter oder Margarine
➜	bei Einsatz von Butter - Auslobung als Buttercookies möglich
➜	Teige können sofort, ohne Ruhezeit aufgearbeitet werden 
	 - auch über Kopfmaschinen

Abfangen von Bedarfsspitzen 
➜	Produktion auf Vorrat - ideal zum Abbacken im Laden
➜	Abverkauf über mehrere Tage möglich

Vielseitiger Genuss und Abwechslung  
➜	individuelle Variationsmöglichkeiten
➜	attraktive Sortimentsgestaltung
➜	sorgt für Impulskäufe

Trendgerechte, qualitativ hochwertige Cookies  
➜	goldgelbe, appetitliche Farbe
➜	typische Maserung auf der Oberfläche
➜	saftige, typisch zähe ("chewy") Krumenstruktur
➜	abgerundeter Geschmack mit leichter Karamellnote
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Rezept für ca. 43 Stück helle Cookies

Zum Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Wasser, ca.	 0,120	l   
Teiggewicht	 2,820	kg

Arbeitshinweise:
Die temperierten Zutaten zu einem homogenen 
Teig kneten. Mit Hilfe eines Eisportionierers Stücke 
à 0,065 kg portionieren. Die Teiglinge mit der Ober-
fläche in dunkle Chocolate Chunks drücken, auf Ble-
che mit Backpapier setzen und backen.

Backtemperatur:	 40 °C unter Brötchenback- 
	 temperatur
Backzeit:	 ca. 10 Minuten

Rezept für ca. 47 Stück dunkle Cookies

Zum Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Kakaopulver	 0,100	kg
Brauner Zucker	 0,100	kg
Wasser, ca.	 0,200	l   
Teiggewicht	 3,100	kg

Arbeitshinweise:
Die temperierten Zutaten zu einem homogenen 
Teig kneten. Mit Hilfe eines Eisportionierers Stücke 
à 0,065 kg portionieren. Die Teiglinge mit der Ober-
fläche in weiße Chocolate Chunks drücken, auf Ble-
che mit Backpapier setzen und backen.

Backtemperatur:	 40 °C unter Brötchenback- 
	 temperatur
Backzeit:	 ca. 10 Minuten

Rezept für ca. 90 Stück

Zum hellen Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Wasser, ca.	 0,120	l   
Teiggewicht	 2,820	kg

Die temperierten Zutaten zu einem homogenen 
Teig kneten.

Zum dunklen Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Kakaopulver	 0,100	kg
Brauner Zucker	 0,100	kg
Wasser, ca.	 0,200	l   
Teiggewicht	 3,100	kg

Die temperierten Zutaten zu einem homogenen 
Teig kneten.

Arbeitshinweise:
Aus je 0,940 kg hellem Teig und 1,000 kg dunklem 
Teig eine marmorierte Teigrolle formen und kalt 
stellen. Teigstücke à 0,065 kg abschneiden, et-
was temperieren lassen und mit der Oberfläche in 
eine Mischung aus weißen und dunklen Chocolate 
Chunks drücken. Die Teiglinge auf Bleche mit Back-
papier setzen und backen.

Backtemperatur:	 40 °C unter Brötchenback- 
	 temperatur
Backzeit:	 ca. 10 Minuten

Chocolate Chunks-Cookies

Black & White-Cookies



Rezept für ca. 43 Stück

Zum Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Wasser, ca.	 0,120	l   
Teiggewicht	 2,820	kg

Die temperierten Zutaten zu einem homogenen 
Teig kneten.

Zum Topping:
Walnüsse, gehackt	 0,150	kg
Pecannüsse, gehackt	 0,150	kg
Macadamianüsse,gehackt	 0,120	kg
Chocolate Chunks, Vollmilch	 0,080	kg
Topping	 0,500	kg

Die Zutaten kurz miteinander vermischen.

Rezept für ca. 43 Stück

Zum Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Wasser, ca.	 0,120	l   
Teiggewicht	 2,820	kg

Arbeitshinweise:
Die temperierten Zutaten zu einem homogenen 
Teig kneten. Mit Hilfe eines Eisportionierers Stücke 
à 0,065 kg portionieren. Teiglinge mit der Oberflä-
che in Dreidoppel Bunte Schokolinos drücken, auf 
Bleche mit Backpapier setzen und backen.

Arbeitshinweise:
Mit Hilfe eines Eisportionierers Stücke à 0,065 kg 
portionieren. Die Teiglinge mit der Oberfläche in das 
Topping drücken, auf Bleche mit Backpapier setzen 
und backen.

Backtemperatur:	 40 °C unter Brötchenback- 
	 temperatur
Backzeit:	 ca. 10 Minuten

Hinweis:
Die Teigeinlage für kleine Happy Kids-Cookies am 
Stiel beträgt 0,040 kg.

Backtemperatur:	 40 °C unter Brötchenback- 
	 temperatur
Backzeit:	 ca. 10 Minuten

Nuts & Chocolate-Cookies

Happy Kids-Cookies



Rezept für ca. 44 Stück

Zum Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Dreidoppel Konditoreipaste Karamell	 0,050	kg
Wasser, ca.	 0,120	l   
Teiggewicht	 2,870	kg

Die temperierten Zutaten zu einem homogenen 
Teig kneten.

Zum Topping:
Erdnüsse, geröstet	 0,200	kg
Chocolate Chunks, Vollmilch	 0,200	kg
Topping	 0,400	kg

Die Zutaten kurz miteinander vermischen.

Rezept für ca. 44 Stück

Zum Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Dreidoppel Konditoreipaste Karamell	 0,050	kg
Wasser, ca.	 0,150	l   
Teiggewicht	 2,900	kg

Arbeitshinweise:
Die temperierten Zutaten zu einem homogenen 
Teig kneten. Mit Hilfe eines Eisportionierers Stücke 

Arbeitshinweise:
Mit Hilfe eines Eisportionierers Stücke à 0,065 kg 
portionieren. Die Teiglinge mit der Oberfläche in das 
Topping drücken, auf Bleche mit Backpapier setzen 
und backen.

Backtemperatur:	 40 °C unter Brötchenback- 
	 temperatur
Backzeit:	 ca. 10 Minuten

Die Cookies nach dem Auskühlen mit dunkler Kuver-
türe überfädeln.

à 0,065 kg portionieren. Die Teiglinge mit der Ober-
fläche in zerkleinerte Salzbrezeln drücken, auf Ble-
che mit Backpapier setzen und backen.

Backtemperatur:	 40 °C unter Brötchenback- 
	 temperatur
Backzeit:	 ca. 10 Minuten

Caramel-Peanut--Cookies

Caramel-Salted Pretzel-Cookies



Rezept für ca. 41 Stück

Zum Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Rosmarin, gemahlen	 0,005	kg
Wasser, ca.	 0,140	l 

Chocolate Chunks, weiß	 0,300	kg
Teiggewicht	 3,145	kg

Arbeitshinweise:
Die temperierten Zutaten, außer den Chocolate 
Chunks, zu einem homogenen Teig kneten. Zum 

Rezept für ca. 43 Stück

Zum Teig:
MELLA-COOKIES	 2,000	kg
Butter	 0,700	kg
Wasser, ca.	 0,120	l 
Teiggewicht	 2,820	kg

Arbeitshinweise:
Die temperierten Zutaten zu einem homogenen 
Teig kneten. Mit Hilfe eines Eisportionierers Stücke 
à 0,065 kg portionieren. Die Teiglinge auf Bleche 
mit Backpapier setzen, etwas flach drücken und 
backen.

Backtemperatur:	 40 °C unter Brötchenback- 
	 temperatur
Backzeit:	 ca. 10 Minuten

Schluss die Chocolate Chunks kurz unterlaufen 
lassen. Mit Hilfe eines Eisportionierers Stücke à  
0,075 kg portionieren. Teiglinge auf Bleche mit 
Backpapier setzen und backen.

Backtemperatur:	 40 °C unter Brötchenback- 
	 temperatur
Backzeit:	 ca. 10 Minuten

Die Cookies nach dem Auskühlen mit weißer Kuvertüre 
überfädeln.

Zur Krem:
MELLA-CREMETTE	 0,400	kg
MELLA-KREM	 0,400	kg
Wasser	 2,000	l 
Krem	 2,800	kg

Die Zutaten mit einem feinem Besen 2 - 3 Minuten 
aufschlagen.

Die Cookies nach dem Auskühlen mit der Krem garnie-
ren, mit frischem Obst belegen und mit Guss abglän-
zen.

Rosemary-White Chocolate-Cookies

Fruit & Cream-Cookies
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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


