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Der Soft-Genuss der Extra-Klasse!

Die Anforderungen an ein erstklassiges Hefeteigprodukt sind heute mindestens so vielfaltig
wie seine Einsatzmdglichkeiten. Neben einem feinen Hefeteigaroma und einer attraktiven
Gebackoptik riicken insbesondere auch Kriterien wie Softigkeit und Frischhaltung verstarkt in
den Fokus der Kaufentscheidung lhrer Kunden.

Diesem Trend haben wir bei der Entwicklung von MELLA-HT-SUPERSOFT Rechnung getragen.

Speziell ausgewahlte Rohstoffkomponenten garantieren Hefefeingebdcke in Premium-Qualitat
mit softig-zarter Krumenstruktur und einer besonderen Saftigkeit - und das weit iber den Tag

des Kaufs hinaus. Fir einen extra langen Soft-Genuss, der Sie und Ihre Kunden tiberzeugen wird.

Hervorragende Softigkeit und Frischhaltung
extra langer Soft-Genuss
- fiir Premium-Hefefeingebdcke, die die Anspriiche Ihrer Kunden erfiillen

Angepasst an die Anforderungen moderner Backbetriebe
rationelle Herstellung

- hohe Gdrtoleranz und sehr gute Garstabilitdt
- fir alle betriebsiblichen Kéltefihrungen geeignet

- ideal zum Abbacken im Laden

Erstklassige Teigeigenschaften
- wollige, plastische Teige
- hohe Verarbeitungssicherheit

Optimal abgestimmte Rohstoffkomposition

- softig-zarte Krumenstruktur

- fein abgerundetes Hefeteigaroma mit angenehm dezenter
Vanille-Note

- attraktive Gebdckfarbe und -optik

Flexible Einsatzmdglichkeiten

geeignet zur Herstellung aller Arten von Hefefeingebdcken
- bei Verwendung von Butter Auslobung als Buttergebdck maglich




Soft-Muscheln, Soft-Hornchen, Soft-Rosinenbrotchen
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Bezeichnung Soft-Muscheln, Soft-Hornchen:

Hefefeingebdck
Bezeichnung Soft-Rosinenbrotchen:

Hefefeingebdck mit Rosinen

Weizenmehl Type 550 10,000 kg
MELLA-HT-SUPERSOFT 2,000 kg
Butter/Margarine 1,500 kg
Vollei 1,000 kg
Zucker 0,700 kg
Hefe 0,700 kg
Wasser, ca. 4,100 |
Gesamtgewicht 20,000 kg
Knetzeit: 2 + 7 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 27 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten
Teigeinlage: 1,800 kg/30 Stiick fir

Soft-Muscheln und
Soft-Hornchen

2,100 kg/30 Stiick fir
Soft-Rosinenbrotchen

Verarbeitungshinweise:
Soft-Muscheln

Nach der Teigruhe Teigballen abwiegen und rundwirken.
Die Teigballen nach einer kurzen Entspannungszeit
teilen und rundwirken. Die Teiglinge etwas flach
driicken, auf mit Backpapier belegte Bleche setzen und
zur Gare stellen. Bei halber Gare die Teiglinge mit Ei
abstreichen und dreimal einschneiden. Bei voller
Gare mit offenem Zug backen.

Soft-Hérnchen

Nach der Teigruhe Teigballen abwiegen, rundwirken
und nach einer kurzen Entspannungszeit teilen. Die
Teiglinge zu Hornchen aufarbeiten, auf mit Back-
papier belegte Bleche setzen und zur Gare stellen.
Bei halber Gare die Teiglinge mit Ei abstreichen und
bei voller Gare mit offenem Zug backen.

Soft-Rosinenbrétchen

Zum Ende der Knetzeit je kg Teig 0,300 kg Rosinen
unterkneten. Nach der Teigruhe Teigballen abwiegen
und rundwirken. Die Teigballen nach einer kurzen
Entspannungszeit teilen, rundwirken, langlich auf-
arbeiten und auf mit Backpapier belegte Bleche zur
Gare stellen. Bei halber Gare mit Ei abstreichen, drei-
mal diagonal einschneiden und bei voller Gare mit

offenem Zug backen.

Stiickgare: ca. 60 Minuten,
abhdangig vom Geback
Backtemperatur: 190 °C, abhdngig vom Geback
Backzeit: 15 - 18 Minuten,
abhdngig vom Gebdck




Bezeichnung Hefezopfe, Hefeknoten: ]
oo o Hefefeingeback
Hefezopfe, Hefeknoten, Rosinenstuten Gezichnung Rosinenstuten:
Hefefeingebdck mit Rosinen
Weizenmehl Type 550 10,000 kg
MELLA-HT-SUPERSOFT 2,000 kg
Butter/Margarine 1,500 kg
Vollei 1,000 kg
Zucker 0,700 kg
Hefe 0,700 kg
Wasser, ca. 4,100 |
Gesamtgewicht 20,000 kg
Knetzeit: 2 + 7 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 27 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten
Hefezdpfe
Teigeinlage: 0,400 - 0,450 kg

Zwischengare: ~ ca. 10 Minuten
Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke der gewiinschten GréRe ab- LT
wiegen und ausldngen. Nach einer kurzen Entspannungs- .
zeit die Strange zu Zopfen flechten, auf mit Backpapier
belegte Bleche setzen und zur Gare stellen. Bei % Gare
die Hefezopfe mit Ei abstreichen und bei Raumtemperatur
abtrocknen lassen. Vor dem Backen nochmals abstreichen,
ggf. mit Hagelzucker und/oder gestiftelten Mandeln
bestreuen und mit offenem Zug backen.

Stiickgare: ca. 45 Minuten
Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten, abhangig von e
der Teigeinlage Lk
Hefeknoten -2
Teigeinlage: 0,200 kg =
1 Iwischengare:  ca. 10 Minuten N
Bk~ 4 R - =
Verarbeitungshinweise: A
Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen und auslangen. Zila
Nach einer kurzen Entspannungszeit die Strange zu Knoten s

aufarbeiten, auf mit Backpapier belegte Bleche setzen und
zur Gare stellen. Bei halber Gare die Knoten mit Ei abstreichen,
mit Hagelzucker bestreuen und mittig ein kleines Stiick
Butter einlegen. Bei 3% Gare mit offenem Zug backen.

Stiickgare: ca. 45 Minuten

Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: 15 - 18 Minuten

Rosinenstuten

Teigeinlage: 0,500 kg

Zwischengare:  ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Zum Ende der Knetzeit je kg Teig 0,300 kg Rosinen unter-
kneten. Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen, rund- und
langwirken. AnschlieBend in Toastbrotkasten einlegen und
zur Gare stellen. Bei halber Gare mit einer Schere Gber
Kreuz einschneiden, mit Ei abstreichen und bei 3% Gare mit

Ak
offenem Zug backen.

, ’ F’ J; U’ 7- L  Stickgare: ca. 60 Minuten
l — \ E . _ | Backtemperatur: 190 °C
_::5_ B e Dackzeit: 25 - 30 Minuten




Teig:
.o Weizenmehl Type 550 10,000 kg
Plu n de rae b aCk MELLA-HT-SUPERSOFT 2,000 kg
g Butter/Margarine 0,800 kg
Vollei 0,500 kg
Hefe 0,600 kg
Wasser, ca. 4,900 |
Gesamtgewicht 18,800 kg
Knetzeit: 3 + 3 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 15-18°C
Teigruhe: ca. 15 Minuten
Verarbeitungshinweise:
Je kg Teig 0,250 kg Ziehbutter/-margarine mit drei
einfachen Touren einziehen. Es empfiehlt sich, zwi-
schen den einzelnen Touren kurze Entspannungs- —_—
zeiten einzuhalten und beim weiteren Tourieren eine Jf .
# Teigstarke von ca. 10 mm nicht zu unterschreiten. 445
L
Quark-Fruchtkorbchen
Bezeichnung:
Plundergebdck mit Quarkfillung und Frichten
Quarkfiillmasse:
Speisequark, Magerstufe 5,000 kg /
MELLA-WIENER-TOPFEN 1,750 kg ey
Vollei 1,000 kg §
Butter/Margarine, flissig 0,600 kg
Gesamtgewicht 8,350 kg
Rihrzeit: 2 - 3 Minuten
Quellzeit: ca. 15 Minuten

Einwaage: 0,050 kg

i s |l‘:.- .

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Quarkfillmasse glatt rihren.

Den Plunderteig auf eine Starke von 3 mm ausrollen
undin Quadrate a 11 x 11 cm einteilen. Die Teigstiicke
im Abstand von ca. 1cm parallel zu den AuBenrandern
einmal rechtwinklig einschneiden. AnschlieBend die
geschnittene Ecke diagonal zur gegeniiberliegenden
Ecke legen und leicht andriicken. Auf mit Backpapier
belegte Bleche setzen und zur Gare stellen. Bei
3% Gare die Quarkfillmasse mittig auf die Teiglinge
dressieren und backen.

Stiickgare: ca. 45 Minuten
Backtemperatur: 210 °C, fallend
Backzeit: 14 - 16 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Die Quark-Fruchtkorbchen nach dem Backen apri-
kotieren und mit Fondant glasieren. AnschlieBend
mit Friichten nach Wahl belegen und mit MELLA-GEL

abglanzen.
Windrader

Bezeichnung:
Plundergeback mit Kremfillung und Kirschen

Kremfiillung:

MELLA-KREM 2,100 kg
Wasser 6,000 |
Gesamtgewicht 8,100 kg
Rihrzeit: ca. 3 Minuten

Einwaage: ca. 0,050 kg

Kirschen, abgebunden 4,000 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Kremfillung glatt rihren.

Den Plunderteig auf eine Starke von 3 mm ausrollen
und in Quadrate a 11 x 11 cm einteilen. Die Teig-
stiicke an den Ecken zur Mitte hin 4 cm einschneiden,
zu Windradern aufarbeiten, mittig andriicken und auf
mit Backpapier belegte Bleche setzen. Anschliefend
zur Gare stellen, bei 34 Gare die Kremfillung ringfor-
mig aufdressieren, mittig ca. 0,025 kg abgebundene
Kirschen einfllen und backen.

Stiickgare: €a. 60 Minuten
Backtemperatur:  ca. 210 °C, fallend
Backzeit: 12 - 14 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Die Windrader nach dem Backen aprikotieren und

mit Fondant glasieren.




Mini-Brioches, Brioche-Zopfe
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Bezeichnung:

Brioche

Weizenmehl Type 550 10,000 kg
MELLA-HT-SUPERSOFT 2,000 kg
Vollei 3,000 kg
Butter 2,500 kg
Zucker 1,000 kg
Hefe 0,600 kg
Wasser, ca. 2,000 |
Gesamtgewicht 21,100 kg
Knetzeit: 2 + 8 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 28 °C

Teigruhe: ca. 20 Minuten
Teigeinlage: 1,500 kg/30 Stiick

fir Mini-Brioches
3 x 0,120 kg fir Brioche-Zopfe

Zwischengare:  keine

Mini-Brioches
Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigballen abwiegen, rundwirken
und kurz entspannen lassen. AnschlieBend die
Teigballen teilen, rundwirken und in gefettete,
bemehlte Mini-Brioche-Formen einlegen. Danach
mittig Vertiefungen in die Teiglinge eindriicken, aus
dem restlichen Teig kleine Kigelchen formen und
in die Vertiefungen einlegen. Die Mini-Brioches bei
halber Gare mit Ei abstreichen, abtrocknen lassen
und nochmals abstreichen. Bei voller Gare mit
offenem Zug backen.

Stiickgare: ca. 120 Minuten
Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten
Brioche-Zopfe

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen und zu
Strangen auslangen. AnschlieBend zu Dreistrang-
Zopfen flechten, in gefettete ovale Ringe
(ca. 24 x 10 cm) einlegen und zur Gare stellen. Die
Brioche-Zopfe bei halber Gare mit Ei abstreichen,
abtrocknen lassen und nochmals abstreichen. Bei
voller Gare mit offenem Zug und fallender Hitze

backen.

Stiickgare: ca. 120 Minuten
Backtemperatur: 190 °C, fallend
Backzeit: ca. 30 Minuten



Bezeichnung:
Hefefeingebdck mit Kirschen und Mandeln

SOft-KirSChkUChen Rezept fiir 2 Bleche a 60 x 40 cm

Teig:

Weizenmehl Type 550 1,750 kg
MELLA-HT-SUPERSOFT 0,350 kg
Butter 0,125 kg
Vollei 0,080 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser, ca. 0,850 |
Gesamtgewicht 3,255 kg
Knetzeit: 2 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 27 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 1,600 kg

Iwischengare:  ca. 15 Minuten

Kirschen, abgebunden 2,400 kg
Butter, aufgeschlagen 0,600 kg

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen, rund-
wirken und etwas langstoBen. Nach einer
kurzen Entspannungszeit die Teigstiicke der
Blechgrole entsprechend ausrollen und zur
Gare stellen. Bei % Gare pro Blech 1,200 kg
abgebundene Kirschen und 0,300 kg auf-
geschlagene Butter abwechselnd tupfenfdrmig

aufdressieren.

Stiickgare: ca. 45 Minuten
Topping:

MELLA-CROCCANTE 0,200 kg
Mandeln 0,300 kg
Gesamtgewicht 0,500 kg

Verarbeitungshinweise:
Das Topping vermengen, je Blech 0,250 kg auf-
streuen und anschliefend mit leichtem Dampf

backen.

Backtemperatur: 190 °C, mit leichtem Dampf
Backzeit: 18 - 20 Minuten
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