


Sie sind klein, si8 und unglaublich lecker: Muffins. Die
kleinen Gebdcke aus Rihrmasse gehdren mittlerweile
zu den beliebtesten Gebdcken bei Jung und Alt. Sie
sind perfekt fir eine siRe Pause, lassen sich gut mit-
nehmen und sehen hiibsch aus. Der Kreativitat und den
Kombinationsmadglichkeiten sind hier keine Grenzen
gesetzt.

Die Erwartungen an das Gebadck: eine softig-weiche und
vor allem saftige Krume.

Mit MELLA-MUFFIN-RUHR haben Sie den idealen Partner
fur die Herstellung von Muffins, die den Anforderungen

der Liebhaber gerecht werden. Zudem lassen sich auch

herrliche Rihr- und Blechkuchen herstellen, die Sie und
lhre Kunden begeistern werden.

Hochwertige Rohstoffe optimal aufeinander

abgestimmt

v einfache und rationelle Herstellung

v hohe Verarbeitungssicherheit

v flieBfahige, qut zu verarbeitende Masse
(auch tber Dosieranlagen)

Gebacke sind sehr gut fiir die Kaltelagerung geeignet
v Produktion auf Vorrat
v/ Abfangen von Bedarfsspitzen

Garantie fiir vielseitigen Genuss und Abwechslung

v deutliche Qualitatsunterschiede zu Muffins aus
herkommlichen Rihrmassen

v individuelle Variationsmaglichkeiten

v attraktive Sortimentsgestaltung

v sorgt fir Impulskdufe

Basis fiir Muffins in bester Qualitat
v softige, locker-leichte Krume
v typisches Ausbundverhalten mit
ansprechendem Volumen
v saftiges Geback mit langer Verzehrfrische
v abgerundeter Geschmack mit leichter Vanillenote

G

Rezept fiir ca. 95 Stiick

MUTTING

MELLA-MUFFIN-RUHR 4,000 kg
Vollei 1,400 kg
Pflanzendl 1,400 kg
Wasser 1,000 |
Gesamtgewicht 7,800 kg
Rihrzeit: 3. 3 Minuten

Einwaage: ca. 0,080 kg

Verarbeitungshinweise:

Alle Zutaten glatt rihren, die Masse in die Muffin-
formen einfillen und backen. Nach 3 Minuten
Backzeit leicht Dampf geben und mit geschlossenem
Zug zu Ende backen.

Backtemperatur: 190 - 200 °C,
mit leichtem Dampf
Backzeit: €a. 25 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)

Gl
BLICHKUCHEN

Rezept fiir 1 Blech a 60 x 40 cm

MELLA-MUFFIN-RUHR 1,500 kg
Vollei 0,750 kg
Pflanzendl 0,500 kg
Wasser 0,250 |
Gesamtgewicht 3,000 kg
Rihrzeit: ca. 3 Minuten

Frichte (z. B. Kirschen, Apfel, etc) 1,500 kg
Streusel 0,500 kg

Verarbeitungshinweise:

Alle Zutaten glatt rihren und die Masse gleich-
maRig auf einem Blech verteilen. Mit Friichten
belegen, Streusel aufstreuen und backen.

Backtemperatur: 190 - 200 °C
Backzeit: ca. 45 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)




Rezept fir 24 Muffins

Bananenkrem:

Joghurt 2,000 kg
MELLA-KREM 0,600 kg
Lucker 0,300 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE BANANE 0,200 kg
Gesamtgewicht 3,100 kg
Einwaage: 0,010 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Bananenkrem kurz glatt rihren.
AnschlieBend Tupfen auf Backpapier dressieren
und in den Froster geben. Die gefrorenen Tupfen
zur Bevorratung in Polybeutel verpacken.

Masse:

MELLA-MUFFIN-RUHR 1,000 kg
Vollei 0,350 kg
Pflanzendl 0,350 kg
Wasser 0,250 |
Schokodrops 0,300 kg
Gesamtgewicht 2,250 kg

QL Pses MUTTINS

Bezeichnung:
Kleiner Rihrkuchen mit Schokodrops
und Bananenzubereitung

Ruhrzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage: 0,090 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse, auRer den Schokodrops,
glatt rihren. Zum Ende der Rihrzeit die Schokodrops
unterlaufen lassen. Die Masse in Muffinformen
fillen, einen gefrorenen Tupfen Bananenkrem
eindriicken und backen. Nach 3 Minuten Backzeit
leicht Dampf geben und mit geschlossenem Zug zu
Ende backen.

Backtemperatur: 190 - 200 °C,
mit leichtem Dampf
Backzeit: ca. 25 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)

Verarbeitungshinweise:

Die Schoko-Bananen-Muffins nach dem Backen
aprikotieren, ausgekihlt mit Bananenfondant dber-
ziehen und mit Schokoladenfondant abfadeln.

Vs MUTTINS

Rezept fir 24 Muffins

Helle Masse:

MELLA-MUFFIN-RUHR 0,500 kg
Vollei 0,200 kg
Pflanzendl 0,175 kg
Wasser 0,125 |
Gesamtgewicht 1,000 kg
Rihrzeit: ca. 3 Minuten

Einwaage: 0,040 kg

Dunkle Masse:

MELLA-MUFFIN-RUHR 0,450 kg
Vollei 0,200 kg
Pflanzendl 0,200 kg
Kakaopulver 0,040 kg
Puderzucker 0,040 kg
Wasser 0,150 |

Gesamtgewicht

1,080 kg

Bezeichnung:
Kleiner Marmorkuchen

Rihrzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage: 0,045 kg

Verarbeitungshinweise:

Die helle und dunkle Masse in Muffinformen fillen
und backen. Nach 3 Minuten Backzeit leicht Dampf
geben und mit geschlossenem Zug zu Ende backen.

Backtemperatur: 190 - 200 °C,
mit leichtem Dampf
Backzeit: ca. 25 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()

Verarbeitungshinweise:

Die Marmor-Muffins nach dem Backen aprikotieren
und ausgekiihlt dinn mit Fondant Gberziehen.

L, MUTTINS

Bezeichnung:
Kleiner Ruhrkuchen mit Eierlikor

Rezept fiir 24 Muffins

MELLA-MUFFIN-RUHR 1,000 kg
Vollei 0,350 kg
Pflanzendl 0,350 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE EIERLIKOR 0,100 kg
Eierlikor 0,100 |
Wasser 0,150 |
Schokodrops 0,300 kg
Gesamtgewicht 2,350 kg
Rihrzeit: €a. 3 Minuten

Einwaage: 0,095 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse, auBer den Schokodrops, glatt riihren.
Zum Ende der Rihrzeit die Schokodrops unterlaufen lassen,
die Masse in Muffinformen fillen und backen. Nach 3 Minuten
Backzeit leicht Dampf geben und mit geschlossenem
Zug zu Ende backen.

Backtemperatur: 190 - 200 °C,
mit leichtem Dampf
Backzeit: ca. 25 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)

Verarbeitungshinweise:

Die Muffins nach dem Backen aprikotieren und ausgekiihlt
mit Eierlikdrfondant Gberziehen. Die Eierlikdr-Muffins mit
dunkler Kuvertire aberfadeln und mit einer SCHOKOLADEN-
KONFEKT-EIERLIKORFLASCHE (DREIDOPPEL) garnieren.



o
SCUNITNE

Rihrkuchen mit Apfelstiicken und Mandeln

Rezept fiir 1 Blech a 60 x 40 cm

Mandelmasse:

MELLA-ALMONDO 0,300 kg
Vollei 0,050 kg
Wasser 0,150 |
Gesamtgewicht 0,500 kg
Rihrzeit: ca. 3 Minuten

Quellzeit: ¢a. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Mandelmasse langsam glatt riihren
und quellen lassen.

Rihrmasse:

MELLA-MUFFIN-RUHR 1,500 kg
Vollei 0,750 kg
Mandelmasse 0,500 kg
Pflanzendl 0,500 kg
Wasser 0,250 |
Gesamtgewicht 3,500 kg
Rihrzeit: ca. 3 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten der Masse langsam glatt rihren.

Gourmet-Krem:

MELLA-KREM 0,250 kg
MELLA-ALMONDO 0,050 kg
Sahne 0,400 kg
Wasser 0,400 |

Gesamtgewicht 1,100 kg

Aufschlagzeit: 2 -3 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten der Gourmet-Krem leicht aufschlagen.

Frischapfelstiicke, gehackt 1,000 kg
MELLA-CROCCANTE 0,150 kg
Mandeln, gehobelt 0,150 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Masse gleichmaRig auf einem mit Backpapier
belegten Blech aufstreichen und die Gourmet-
Krem tupfenformig aufdressieren. AnschlieBend
die Frischapfelsticke, die Mandeln und MELLA-
CROCCANTE aufstreuen und mit leichtem Dampf
backen.

Backtemperatur: 190 °C, mit leichtem Dampf
Backzeit: 50 - 55 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)
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- SCUNITTE

Ruhrkuchen mit Sauerkirschen und Eierlikorkrem

Rezept fiir 1 Blech a 60 x 40 cm
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Dunkle Masse:

Helle Masse:

MELLA-MUFFIN-RUHR 1,500 kg
Vollei 0,750 kg
Pflanzendl 0,500 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE EIERLIKOR 0,075 kg
Wasser 0,250 |
Gesamtgewicht 3,075 kg
Rihrzeit: €a. 3 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten der Masse glatt riihren.

Eierlikorkrem:

MELLA-KREM 0,350 kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE EIERLIKOR 0,050 kg
Eierlikor 0,100 |
Wasser 0,900 |
Gesamtgewicht 1,400 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten der Eierlikorkrem kurz glatt rihren.

Kakaopulver 0,050 kg
Puderzucker 0,050 kg
Vollei 0,100 kg
Gesamtgewicht 0,200 kg

Verarbeitungshinweise:

Kakaopulver und Puderzucker trocken mischen.
1,000 kg der Masse mit der Kakao-Puderzucker-
mischung und Vollei glatt rihren.

Dunstsauerkirschen 1,000 kg
Streusel 0,400 kg

Verarbeitungshinweise:

Die helle Masse auf dem Blech verteilen, die dunkle
Masse streifenformig aufdressieren und mit einem
Messer abwechselnd gegenldufig durchziehen, um
ein Muster zu erzeugen. Darauf die Eierlikdrkrem
tupfenformig aufdressieren, Dunstsauerkirschen
und Streusel aufstreuen und anschlieBend backen.

Backtemperatur:  ca. 190 °C
Backzeit: ca. 50 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °C)



G- Yol
MUTTINS

Kleiner Ruhrkuchen mit Heidelbeeren und Kakao

Bezeichnung:

Rezept fir 28 Muffins
MELLA-MUFFIN-RUHR 1,000 kg
Pflanzendl 0,450 kg
Vollei 0,400 kg
Kakaopulver 0,100 kg
Puderzucker 0,100 kg
Wasser 0,300 |
TK-Heidelbeeren,
mit MELLA-FIX ummantelt 0,300 kg
Gesamtgewicht 2,650 kg
Rihrzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage: 0,090 kg
(D)

I R E K S IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse, auBer den Heidelbeeren,
glattrihren. Zum Ende der Riihrzeit die Heidelbeeren
unterlaufen lassen. Die Masse in Muffinformen fillen
und backen. Nach 3 Minuten Backzeit leicht Dampf
geben und mit geschlossenem Zug zu Ende backen.

Backtemperatur: 190 - 200 °C,
mit leichtem Dampf
Backzeit: €a. 25 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()

Verarbeitungshinweise:

Die Schoko-Heidelbeer-Muffins nach dem Backen
aprikotieren, ausgekihlt mit Heidelbeerfondant
iberziehen und mit weifen Kuvertireraspeln
bestreuen.
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