REZEPT SERYICE
RECIPE SERYICE

Verarbeitungsempfehlung

MELLA-MUFFIN-RUHR

Muffins

Rezept fur ca. 95 Stuck

MELLA-MUFFIN-RUHR 4,000 kg
Vollei 1,400 kg
Pflanzenol 1,400 kg
Wasser 1,000 |
Gesamtgewicht 7,800 kg
Schoko-Muffins

Rezept flir ca. 115 Stlick

MELLA-MUFFIN-RUHR 4,000 kg
Pflanzenol 1,800 kg
Vollei 1,600 kg
Kakaopulver 0,400 kg
Puderzucker 0,400 kg
Wasser 1,200 |
Gesamtgewicht 9,400 kg
Ruhrzeit: ca. 3 Minuten

Einwaage: ca. 0,080 kg

Verarbeitungshinweise:

Backtemperatur:
Backzeit:

Blechkuchen

Rezept fir 1 Blech & 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
Ruhrzeit: ca. 3 Minuten

Fruchte (z. B. Kirschen, Apfel, etc.) 1,500 kg

Streusel

0,500 kg

D)
IREKS

Alle Zutaten glatt ruhren, die Masse in die Muffinformen einfillen und
backen. Nach 3 Minuten Backzeit leicht Dampf geben und mit
geschlossenem Zug zu Ende backen.

190 — 200 °C, mit leichtem Dampf
ca. 25 Minuten (Kerntemperatur: 94 °C)
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REZEPT SERVICE
RECIPE SERYICE IREKS

Verarbeitungshinweise: Alle Zutaten glatt riihren und die Masse gleichmafiig auf einem Blech
verteilen. Mit Frichten belegen, Streusel aufstreuen und backen.

Backtemperatur: 190 - 200 °C

Backzeit: ca. 45 Minuten (Kerntemperatur: 94 °C)
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