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Klassische Sand- und Rihrkuchen im Kasten gebacken gehdren
zum Standardsortiment einer qut aufgestellten Bdckerei. Sie
vermitteln einem das Gefiihl von Heimat und wecken in uns
Kindheitserinnerungen. Sorten wie Schoko und Marmor sind
nach wie vor beliebt bei Jung und Alt, aber auch modernere
Varianten mit fruchtiger Ananas oder Pistazie werden ihre

Grundrezept fir

TEEKUCHENMASSE

Liebhaber unter den Verbrauchern finden. Lur Masse: Rezept | Rezept II
MELLA-TEEKUCHEN 5,000 kg 5,000 kg
Uberzeugen Sie sich von erstklassigen Kastenkuchen mit Vollei 2,000 kg 2,000 kg
MELLA-TEEKUCHEN in unterschiedlichen Geschmacksrichtungen Speisedl 2,000 kg
und Formen und begeistern Sie Ihre Kunden mit einem ganz Butter 2,000 kg
Wasser 0,250 | 0,500 |

speziellen Klassiker.

Massengewicht 9,250 kg 9,500 kg

Arbeitshinweise:

0ptima|. abge.stimm.te Rohstoffzusammensetzung Die temperierten Zutaten in einem Arbeitsgang 3 - 4 Minuten
v rationell im All-in-Verfahren herzustellen mit einer groben Rute bei mittlerer Geschwindigkeit glatt
v/ wahlweise mit Butter, Margarine oder Speisetl rihren.

her;ustellen . Die Masse in Formen fillen, die Oberflache mit einem gedlten
v optimale Massenkonsistenz Schaber ca. 1 cm tief eindriicken und anbacken.
v Sth gutgs Ausbundverha!ten Nach dem Anbacken (10 - 15 Minuten) mit gezogenem Zug
v gleichbleibend hohe Qualitdt weiterbacken.
Locker-leichte Sand- und Riihrkuchen in bester Qualitat Backtemperatur:
v softig-zarte Krumenstruktur 40 - 50 °C unter Brotchenbacktemperatur
v angenehme goldgelbe Krumenfarbe Backzeit: . ;
v Vvielfaltige Variationen fiir abwechslungsreichen Genuss 40 - 45 Minuten bei 0,450 kg Einwaage

(Kerntemperatur 94 °()

Ausgezeichnete Saftigkeit und Frischhaltung

v ermdglicht einen langen Abverkauf

v fiir Wochenendgebdcke bestens geeignet

v effillt den zunehmenden Wunsch des Endverbrauchers
nach Gebdacken mit einer langen Verzehrfrische
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SCHOKOLADEN-
KUCHEN

Rezept fir 1 Dessertkuchenform a 58 x 14 x 8 cm oder 1 IREKS-
Formenverband oder fiir 7 Sandkuchenformen @ 20 x 9 x 7 cm

Lur Masse:

MELLA-TEEKUCHEN 1,250 kg
MELLA-SCHOKOCREME 0,600 kg
Vollei 0,450 kg
Speisedl 0,450 kg
Wasser 0,300 |
Dreidoppel Borkensplitter 0,150 kg
Massengewicht 3,200 kg

Arbeitshinweise:

Die temperierten Zutaten, auBer Dreidoppel
Borkensplitter, mit einer groben Rute bei mittlerer
Geschwindigkeit ca. 3 Minuten glatt riihren. Zum Ende
der Rihrzeit die Dreidoppel Borkensplitter kurz unter-
laufen lassen.

Dessertkuchenform
Pro Form 3,200 kg Masse einfillen, mit ca. 0,100 kg
gehobelten Mandeln bestreuen und backen.

IREKS-Formenverband
Pro Form 0,400 kg Masse einfiillen, mit ca. 0,010 kg
gehobelten Mandeln bestreuen und backen.

sandkuchenform
Pro Form 0,450 kg Masse einfiillen, mit ca. 0,015 kg
gehobelten Mandeln bestreuen und backen.

Backtemperatur:
40 °C unter Brotchenbacktemperatur

Backzeit:

ca. 90 Minuten fiir Dessertkuchenform

45 - 50 Minuten fir IREKS-Formenverband und
Sandkuchenform

(Kerntemperatur 94 °C)




Rezept fir 1 Dessertkuchenform a 58 x 14 x 8 cm oder 1 IREKS-
Formenverband oder fiir 7 Sandkuchenformen a 20 x 9 x 7 cm

Zur Kokosmasse:

Eiklar 0,200 kg
Puderzucker 0,200 kg
Kokosraspeln 0,200 kg
Kokosmasse 0,600 kg i

Eiklar und Puderzucker aufschlagen und anschlieBend
die Kokosraspeln unterlaufen lassen.

Lur Masse:

MELLA-TEEKUCHEN 1,500 kg X
Vollei 0,600 kg

Speisedl 0,600 kg

Dreidoppel Konditoreipaste Ananas 0,050 kg

Wasser 0,075 |

Ananasstiicke, gehackt 0,400 kg

Kokosraspeln 0,100 kg

Massengewicht 3,325 kg

Arbeitshinweise:

Die temperierten Zutaten, auBer die Ananasstiicke und
die Kokosraspeln, mit einer groben Rute bei mittlerer
Geschwindigkeit ca. 3 Minuten glatt rihren. Zum Ende
der Rihrzeit die Ananasstiicke und die Kokosraspeln
kurz unterlaufen lassen.

Dessertkuchenform
Pro Form 3,300 kg Masse einfillen, mittig 0,600 kg
Kokosmasse eindressieren und backen.

IREKS-Formenverband

Pro Form 0,400 kg Masse einfillen, mittig 0,075 kg
Kokosmasse eindressieren. AnschlieBend mit einem
gedlten Schaber ca. 1 cm tief eindriicken und backen.

sandkuchenform
Pro Form 0,450 kg Masse einfillen, mittig 0,085 kg
Kokosmasse eindressieren und backen.

Backtemperatur:
40 °C unter Brotchenbacktemperatur

Backzeit:

¢a. 90 Minuten fiir Dessertkuchenform

45 - 50 Minuten fir IREKS-Formenverband und
Sandkuchenform

(Kerntemperatur 94 °()

Die ausgekihlten Ananas-Kokos-Kuchen aprikotieren,
mit Kokosraspeln bestreuen und mit dunkler
Schokolade wberfadeln.




MANDEL-
PISTAZIEN-
KUCHEN

Rezept fiir 1 Dessertkuchenform a 58 x 14 x 8 cm oder 1 IREKS-
Formenverband oder fiir 7 Sandkuchenformen a 20 x 9 x 7 cm

Lur Masse:

MELLA-TEEKUCHEN 1,600 kg
Vollei 0,650 kg
Butter, weich 0,650 kg
Dreidoppel Konditoreipaste Pistazie 0,100 kg
Mandeln, gehackt, gerdstet 0,150 kg
Wasser 0,150 |
Massengewicht 3,300 kg

Arbeitshinweise:
Die temperierten Zutaten mit einer groben Rute bei
mittlerer Geschwindigkeit ca. 3 Minuten glatt riihren.

Dessertkuchenform

Pro Form 3,300 kg Masse einfiillen, die Oberflache mit
einem gedlten Schaber ca. 1 cm tief eindriicken und
backen.

IREKS-Formenverband

Pro Form 0,400 kg Masse einfillen, die Oberflache mit
einem gedlten Schaber ca. 1 cm tief eindriicken und
backen.

Sandkuchenform
Pro Form 0,450 kg Masse einfiillen und backen.

Backtemperatur:
40 °C unter Brotchenbacktemperatur

Backzeit:

ca. 80 Minuten fiir Dessertkuchenform

40 - 45 Minuten fir IREKS-Formenverband und
Sandkuchenform

(Kerntemperatur 94 °C)

Die ausgekihlten Kuchen mit weiBer Schokolade
ausgarnieren und mit gehackten Pistazien bestreuen.




MARMORKUCHEN

Rezept fir 1 Dessertkuchenform a 58 x 14 x 8 ¢m oder 1 IREKS-
Formenverband oder fiir 7 Sandkuchenformen a 20 x 9 x 7 cm

Lur Grundmasse:

MELLA-TEEKUCHEN 1,650 kg
Vollei 0,650 kg
Butter, weich 0,650 kg
Wasser 0,150 |

Massengewicht 3,100 kg

Die temperierten Zutaten mit einer groben Rute bei
mittlerer Geschwindigkeit ca. 3 Minuten glatt riihren.

Zur dunklen Masse:

Vollei 0,100 kg
Kakaopulver 0,050 kg
Puderzucker 0,050 kg
Grundmasse 1,000 kg
Massengewicht 1,200 kg

Kakao, Puderzucker und Vollei kurz glatt rihren und
unter die Grundmasse ziehen.
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Arbeitshinweise:

Dessertkuchenform

Pro Form 2,100 kg Grundmasse und 1,200 kg dunkle
Masse einfillen, die Oberfliche mit einem gedlten
Schaber ca. 1 cm tief eindricken und backen.
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IREKS-Formenverband

Pro Form 0,250 kg Grundmasse und 0,150 kg dunkle
Masse einfillen. AnschlieBend die Oberflache mit einem
gedlten Schaber ca. 1 cm tief Gber Kreuz eindriicken
und backen.

sandkuchenform

Pro Form 0,280 kg Grundmasse und 0,170 kg dunkle
Masse einfillen, die Oberfliche mit einem gedlten
Schaber ca. 1 cm tief eindricken und backen.

Backtemperatur:
40 °C unter Brétchenbacktemperatur

Backzeit:

ca. 80 Minuten fir Dessertkuchenform

40 - 45 Minuten fir IREKS-Formenverband
und Sandkuchenform

(Kerntemperatur 94 °()

Die ausgekihlten Marmorkuchen mit dunkler Schokolade
glasieren und weiler Schokolade berfadeln.

MARMORKUCHEN



-

< leekiichen

/ O

I R E K S IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de | Hotline: 09221 706-110



