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Hefeminhegehicke in
evjlflagsiger (ualilal

Das Besondere an MELLA-HEFEMURB ist der abgerundete
Hefeteig mit den Eigenschaften des Mirbeteigs. Die Vorteile
von Hefemirbeteigen liegen ganz klar in der Stabilitat, die sich
besonders fiir Blechkuchen mit schweren Auflagen eignet. Die
Backergebnisse iiberzeugen mit ihrer gleichmaRigen Porung,
der saftig-zarten Krume und dem besonders mirben Charakter.

Das breite Anwendungsgebiet ermdglicht einen vielfdltigen
Einsatz in der Backstube und begeistert durch beste Qualitat.

Angepasst an die Anforderungen moderner Backbetriebe
einfache und rationelle Herstellung

vielseitiges Anwendungsgebiet

hohe Verarbeitungssicherheit

fir alle betriebsiblichen Kaltefihrungen geeignet
Herstellung von Buttergebdcken madglich
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Hefemiirbegebacke in erstklassiger Qualitat

optimale Stabilitat, besonders bei schweren Auflagen
gutes Lockerungsverhalten ohne Hohlrdume
gleichmaRige Porenstruktur

saftig, zarte Krume mit kurzem Biss

besonders mirbe im Charakter
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Hervorragende Saftigkeit und Frischhaltung

v besonders lange Verzehrfrische

v Premium-Hefemirbegebacke, die die Anspriiche
der Kunden erfillen

Grundrezept fiir Hefemiirbeteig Rezeptvariante fiir Butter-Hefequarkteig

Bezeichnung: Hefemiirbeteig Bezeichnung: Butter-Hefequarkteig

Lum Teig: Lum Teig:
MELLA-HEFEMURB 10,000 kg MELLA-HEFEMURB 10,000 kg
Butter/Backmargarine 1,000 kg Speisequark 1,000 kg
Vollei 0,750 kg Butter 1,000 kg
Hefe 0,800 kg Vollei 0,750 kg
Wasser, ca. 2,900 | Hefe 0,800 kg
Teiggewicht 15,450 kg Wasse, cd. 2,300 |
Teiggewicht 15,850 kg

Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 26 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten

Aufarbeitung: wie gewinscht
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Bezeichnung: Hefemiirbeteiggeback mit
Quarkfillung und Streuseln

Rezept fir 40 Stiick

Zum Teig:

MELLA-HEFEMURB 10,000 kg
Speisequark 1,000 kg
Butter 1,000 kg
Vollei 0,750 kg
Hefe 0,800 kg
Wasser, ca. 2,300 |
Teiggewicht 15,850 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten

Lur Quarkfillmasse:

|
Speisequark 7,700 kg : k.Y i s :
Sahne, fliissig 3,500 kg : -4 MU 2

MELLA-QUARK-FILLNESSE 2,900 kg PRTCH to 1 a
Quarkfiillmasse 14,100 kg 'f:;_ f:;;_;: N ' -.f

DR el
Die Zutaten der Quarkfillmasse kurz glatt rih- &

ren.

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke a 0,390 kg abwie-
gen, rund wirken und lang stoBen. Nach einer
kurzen Entspannungszeit auf Ausrollmaschinen-
starke 2,5 bei einer Breite von ca. 30 cm ausrol-
len. Jeweils 0,350 kg Quarkfillmasse aufstrei-
chen und aufrollen. Die aufgerollten Strange der
Lange nach halbieren, die Teile zum Zopf flech-
ten und in eine gefettete, mit Streusel ausge-
streute Toastbrotform einlegen. AnschlieBend
mit Streusel bestreuen und zur Gare stellen. Bei
halber Gare backen.

Backtemperatur: 50 °C unter Brotchenback-
temperatur

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

Die Quarkstriezel nach dem Backen aprikotieren
und mit Dekorschnee absieben.

fuehlige Cvaflilveugel-Schnille

Bezeichnung: Quark-Hefemiirbeteiggeback mit
Joghurtkrem, ... (Friichte) und Streuseln

Rezept fiir 4 Bleche a 60 x 40 cm

Zum Teig:

MELLA-HEFEMURB 3,500 kg
Speisequark 0,350 kg
Butter 0,350 kg
Vollei 0,270 kg
Hefe 0,270 kg
Wasser, ca. 0,800 |
Teiggewicht 5,540 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten

Lur Joghurtkrem:

Joghurt 2,000 kg
MELLA-KREM 1,000 kg
Wasser 1,800 |
Joghurtkrem 4,800 kg

Die Zutaten der Joghurtkrem kurz glatt riihren.

Zum Craft-Streusel:

MELLA-MURB 2,500 kg
Butter, weich 1,200 kg
CRAFT-MALL 0,250 kg
Lucker 0,125 kg
Craft-Streusel 4,075 kg

Die Zutaten im All-in-Verfahren zu Streusel ver-
arbeiten.

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke a 1,350 kg abwie-
gen, rund wirken und lang stofen. Danach der
Blechgrole entsprechend ausrollen und stippen.
Pro Blech 1,200 kg Joghurtkrem tupfenférmig
aufdressieren und 1,000 kg Friichte (z. B. Kir-
schen, gehackte Birnen) gleichmaRig verteilen.
AnschlieBend jeweils 1,000 kg Craft-Streusel auf-
streuen und zur Gare stellen. Bei ¥ Gare backen.

Backtemperatur: 40 °C unter Brotchenback-
temperatur
Backzeit: ca. 30 Minuten

Die Schnitte nach dem Backen mit Schokoladenfon-
dant iiberfadeln und wie gewiinscht schneiden.




Apfel- Joelehgenfuchen

Bezeichnung: Quark-Hefemiirbeteigkuchen mit  Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Apfelstiicken oder Zwetschgen und Streuseln Teigtemperatur: ca. 26 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten

Rezept fiir 4 Bleche a 60 x 40 cm oder 4 runde

Bleche a 50 cm @ Arbeitshinweise:

y Nach der Teigruhe Teigsticke a 1,350 kg ab-
Lum Teig: wiegen, rund wirken und lang stoRen. Nach
MELLA-HEFEMURB 3,500 kg einer kurzen Entspannungszeit der BlechgroRe
Speisequark 0,350 kg entsprechend ausrollen, mit Apfelstiicken oder
Butter 0,350 kg Iwetschgen belegen. AnschlieBend 0,500 kg
Vollei 0,270 kg Streusel aufstreuen und zur Gare stellen. Bei 34
Hefe 0,270 kg Gare backen.
Wasser, ca. 0,800 | ) ] —
it ewicht 5,540 kg Backtemperatur: ?gm[Eel:gttSrr Brotchenbac

Backzeit: ca. 30 Minuten

Bezeichnung: Hefemirbeteiggeback mit Die temperierten Zutaten der Quarkmasse, au-
Quark, Mohn und Streuseln Rer der Butter, glatt rihren. AnschlieRend die

flissige Butter unterlaufen lassen. (Massen-
Rezept fiir 2 Bleche a 60 x 40 cm temperatur 22 - 25 °().

Zum Teig: Zur Mohnmasse:

MELLA-HEFEMURB 1,800 kg MELLA-MOHN 2,500 kg
Butter/Backmargarine 0,200 kg Vollei 1,000 kg
Vollei 0,150 kg SiBe Brosel 0,400 kg
Hefe 0,150 kg Honig 0,400 kg
Wasser, ca. 0,500 | Milch 1,800 |
Teiggewicht 2,800 kg Mohnmasse 6,100 kg

Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter Die Zutaten der Mohnmasse kurz glatt rihren.
Teigtemperatur: ca. 26 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten Arbeitshinweise:
Nach der Teigruhe Teigsticke a 1,400 kg ab-
Lur Quarkmasse: wiegen, rund wirken und lang stoRen. Nach
Speisequark 2,500 kg einer kurzen Entspannungszeit die Teigstiicke
MELLA-QUARK-ROYAL 0,750 kg der BlechgroBe entsprechend ausrollen und
Vollei 0,750 kg stippen. Pro Blech 3,000 kg Mohnmasse gleich-
sahne, flissig 0,300 kg maRig verteilen. Anschliefend jeweils 3,000 kg
ucker 0,175 kg Quarkmasse aufstreichen, 0,100 kg Streusel
Wasser 1,500 | aufstreuen und zur Gare stellen. Bei halber Gare
backen.
Butter, flissig 0,150 kg

Backtemperatur: 50 °C unter Brotchenback-
Quarkmasse 6,125 kg temperatur

Backzeit: ca. 50 Minuten
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