
 
 
 

Verarbeitungsempfehlung  
MELLA-RÜHR 

Rührmasse 
 
   Rezept I  Rezept II 
MELLA-RÜHR 1,500 kg 1,500 kg 
Pflanzenöl 0,600 kg     --- 
Butter     --- 0,600 kg 
Wasser 0,600 l 0,500 l    
Gesamtgewicht 2,700 kg 2,600 kg 
 
Rührzeit: 3 – 4 Minuten, mittlere Geschwindigkeit 

Verarbeitungshinweise: Die temperierten Zutaten glatt rühren und wie gewünscht verarbeiten. 

 

Kirschkuchen mit Streusel 
 
Rezept für 1 Blech à 60 x 40 cm 
 
Grundmasse 2,600 –  2,700 kg 
Schokoraspeln  0,200 kg 
Kirschen  1,500 kg 
Streusel  0,500 kg 
 
Verarbeitungshinweise: Die Schokoraspeln zum Ende der Rührzeit kurz unterlaufen lassen und 

die Masse gleichmäßig auf einem Blech verteilen. Mit Kirschen 
belegen, Streusel aufstreuen und backen. 

Backtemperatur: 180 – 190 °C 

Backzeit: 45 – 50 Minuten (Kerntemperatur: 94 °C) 

 


