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Quark�riezel
Bezeichnung: Hefequarkteig-Feingebäck mit 
Quarkfüllung

Rezept für 40 Stück

Teig:
MELLA-HEFEMÜRB	 10,000	 kg
Speisequark, Magerstufe	 1,000	 kg
Butter	 1,000	 kg
Vollei	 0,750	 kg
Hefe	 0,800	 kg
Wasser, ca. 	 2,300	 l���

Gesamtgewicht	 15,850	 kg

Knetzeit:	 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:	 ca. 26 °C
Teigruhe:	 ca. 15 Minuten
Teigeinlage:	 0,390 kg

Quarkfüllmasse:
MELLA-WIENER-TOPFEN	 3,000 	kg
Speisequark, Magerstufe	 8,400 	kg
Vollei	 1,800 	kg
Butter/Crememargarine, �üssig	 1,000 	kg

Gesamtgewicht	 14,200	 kg

Einwaage:	 0,350 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten der Quarkfüllmasse kurz glatt rühren. 
Nach der Teigruhe Teigstücke abwiegen, rund 
wirken und lang stoßen. Nach einer kurzen Ent-
spannungszeit auf eine Stärke von 2,5 mm bei 
einer Breite von ca. 30 cm ausrollen. Die Quark-
füllmasse aufstreichen und aufrollen. Die auf-
gerollten Stränge der Länge nach halbieren, die 
Teile zum Zopf �echten und in eine gefettete, mit 
Streusel ausgestreute Toastbrotform einlegen.  
Anschließend mit Streusel bestreuen und zur 
Gare stellen. Bei halber Gare backen.

Stückgare:	 ca. 60 Minuten
Backtemperatur:	 180 °C
Backzeit:	 ca. 50 Minuten  
	 (Kerntemperatur: ca. 94 °C)

Verarbeitungshinweise:
Die Quarkstriezel nach dem Backen aprikotieren 
und mit Dekorschnee absieben.

Fruchtige Craft�reusel-Schnitte
Bezeichnung: Hefequarkteig-Feingebäck mit 
Joghurtkrem, ... (Früchte) und Streuseln

Rezept für 4 Bleche à 60 x 40 cm

Teig:
MELLA-HEFEMÜRB	 3,500	 kg
Speisequark, Magerstufe	 0,350	 kg
Butter	 0,350	 kg
Vollei	 0,270	 kg
Hefe	 0,270	 kg
Wasser, ca. 	 0,800	 l���

Gesamtgewicht	 5,540	 kg

Knetzeit:	 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:	 ca. 26 °C
Teigruhe:	 ca. 15 Minuten
Teigeinlage:	 1,350 kg

Joghurtkrem:
MELLA-KREM	 1,000	 kg 
Joghurt	 2,000	 kg
Wasser	 1,800	 l���

Gesamtgewicht	 4,800	 kg

Einwaage:	 1,200 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten der Joghurtkrem kurz glatt rühren.

Craft-Streusel:
MELLA-MÜRB	 2,500	 kg
CRAFT-MALZ	 0,250	 kg
Butter, weich	 1,200	 kg
Zucker	 0,125	 kg

Gesamtgewicht	 4,075	 kg

Einwaage:	 1,000 kg

Früchte	 4,000	 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten im All-in-Verfahren zu Streusel ver-
arbeiten.	
Nach der Teigruhe Teigstücke abwiegen, rund 
wirken und lang stoßen. Danach der Blechgröße 
entsprechend ausrollen und stippen. Die Joghurt-
krem tupfenförmig aufdressieren und 1,000 kg 
Früchte (z. B. Kirschen, gehackte Birnen) gleich-
mäßig verteilen. Anschließend die Craft-Streusel 
aufstreuen und zur Gare stellen. Bei ¾ Gare  
backen.

Stückgare:	 ca. 60 Minuten
Backtemperatur:	 190 °C
Backzeit:	 ca. 30 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Die Schnitte nach dem Backen mit Schokoladen- 
fondant überfädeln und wie gewünscht  
schneiden.






