Premix fiir backfeste, saftige Haselnuss-Fiilllmassen
mit fein-aromatischem Geschmack
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Wir backen’s. Gemeinsam.
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Nussgebdacke sind heute in der Bdckerei aus keiner
Kuchentheke mehr wegzudenken und haben sich zu
einem Ganzjahresartikel im Sortiment entwickelt.

Mit MELLA-NOISETTE geben wir Ihnen eine Haselnuss-
Fillmasse an die Hand, die rationell hergestellt und
zugleich sehr ergiebig produziert werden kann. Der
fein-aromatische Geschmack, die Saftigkeit und der
angenehme optische Eindruck von MELLA-NOISETTE
werden Sie und Ihre Kunden tiberzeugen.

Hohe Betriebssicherheit

fir Gebacke in gleichbleibend guter Qualitat
iber Anlagen dosierbar

Rezepturgestaltung individuell mdglich

kein Hohlbacken

sehr gute Streichfahigkeit

lange verarbeitungsfahig

sicher bei Garunterbrechung
und Garverzogerung
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Wirtschaftlich sehr interessant

=> rationelle Verarbeitung
=» Produkt ist sehr ergiebig

Fein-aromatischer, vollmundig-

kerniger Geschmack

-» abgerundete Aromatisierung
durch Bittermandel und Zimt

=>» volles Mundgefihl und kurzer Biss

Appetitliches AuBeres

-» helle, angenehme Produktfarbe

=> hoher, deutlich sichtbarer Nussanteil

Lange Frischhaltung und Saftigkeit

=» fir beste Qualitdt und einen ldngeren Abverkauf



Bezeichnung: He

Rezept fiir ca. 160 Stiic
Teig: , ,
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Weizenmel Type 530 i ke [/ NOb ; der Haselnuss-Fillmasse glatt riihren
MELLA-HT-SUPERSOFT i 0.0 S i e / 3 = nd quellen lassen. Nach der Teigruhe den Teig

E
Stiickgare: ca. 60 Minuten

Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten

Butter 0,750 kg Gesamtgewicht — auf eine Starke von 3 mm ausrollen und Quadrate
Vollei 0,500 kg Riihrzeit: ; a 11 x 11 ¢cm schneiden. Die Haselnuss-Fillmasse Verarbeitungshinweise:
Lucker 0,350 kg y [Zelj[. 2-3 M"?men mittig aufdressieren und aufrollen. AnschlieBend Nach dem Backen die Nuss-Kamme mit ﬂﬂssiger
Hefe 0,350 kg Quellzeit: ca. 30 Minuten leicht mit Wasser abstreichen, in gehackten Ha- Butter abstreichen und ausgekihlt mit Dekor-
Wasser, ca. 2,100 | Einwaage: ca. 0,040 kg selniissen walzen und danach auf der geschlos-  schnee abstauben.
Gesamtgewicht 10,050 kg senen Seite dreimal auf der Lange einschneiden.
; : _ Die Teiglinge leicht gebogen auf mit Backpapier
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter belegte Bleche setzen und bei % Gare backen.

Teigtemperatur: 18 -20 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten
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Bezeichnung: Plunder mit Haselnussfiillung

Rezept fir ca. 150 Stiick

Teig: Haselnuss-Filllmasse: , se glatt rihren  auf mit Backpapier belegte Bleche setzen, bei % Gare
Weizenmehl Type 550 5,000 kg MELLA-NOISETTE 3,000 kg . Nach der Teigruhe je kg Teig  backen und ca. 3 Minuten vor dem Ausbacken den Zug
MELLA-HT-SUPERSOFT 1,000 kg Vollei 0,300 kg 0,250 kg Ziehbutter/-margarine mit drei einfachen  ziehen.
Vollei 0,500 kg Wasser 1,800 | Touren einziehen. Es empfiehlt sich, zwischen den ein- Stickaare: 45 Minut
Butter 0,250 kg Gesamtgewicht 5,100 kg zelnen Touren kurze Entspannungszeiten einzuhalten ackgare: ¢ nuten
Hefe 0,300 kg . . ’ und beim weiteren Tourieren eine Teigstarke von ca. ~ Backtemperatur: 190 °C, mit Dampf
Wasser, ca. 2,350 | Ruhrzeit: 2 -3 Minuten 10 mm nicht zu unterschreiten. Den fertig tourierten Backzeit: ca. 15 Minuten
Gesamtgewicht 9,400 kg Quellzeit: ca. 30 Minuten Teig 15 - 20 Minuten in der Kihlung entspannen las- Verarbeitungshinweise:

3 . sen. AnschlieBend den Teig auf eine Starke von 2,5 mm - s o .
Knetzeit: 3 + 3 Minuten, Spiralkneter Finwaage: 3. 0,030 kg bei einer Breite von 30 cm ausrollen und Dreiecke von N:ﬁgcﬁg:] Baecrssr:edtleenNHu;Ssell-lnoﬂr;lchl: E:g;g(l?g':[]enn& m
Teigtemperatur: 18 - 20 °C 15 x 18 cm (Hohe x Breite) schneiden. Die Haselnuss- gekorschn'eg abstauben

Teigruhe: s Fullmasse eindressieren und aufwickeln. Die Teiglinge



Bezeichnung: Hefefeingebéck mit Haselnussfallung

Rezept fir 20 Ringe a 26 cm @
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Teig:

Weizenmehl Type 550 5,000 kg
MELLA-HT-SUPERSOFT 1,000 kg
Butter 0,750 kg
Vollei 0,500 kg
Zucker 0,350 kg
Hefe 0,350 kg
Wasser, ca. 2,100 |
Gesamtgewicht 10,050 kg

netzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 26 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 0,500 kg
Haselnuss-Fiillmasse:
MELLA-NOISETTE 6,000 kg
Wasser 4,200 |
Gesamtgewicht 10,200 kg

Rihrzeit: 2 - 3 Minuten
Quellzeit: ca. 30 Minuten
Einwaage: 0,500 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Haselnuss-Fillmasse glatt rihren und
quellen lassen. Nach der Teigruhe Teigstiicke abwie-
gen, rund wirken und etwas lang stoen. Nach einer
kurzen Entspannungszeit die Teigsticke auf eine Star-
ke von 2,5 mm bei einer Breite von 25 c¢m ausrollen,
die Haselnuss-Fiillmasse aufstreichen und aufrollen.

AnschlieBend die Strange der Lange nach halbieren
und zum Zopf flechten. Die Zopfe auf mit Backpapier
belegte Bleche in gefettete Ringe einlegen, zur Gare
stellen und bei % Gare backen.

Stiickgare: ca. 60 Minuten
Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: 35 - 40 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Nach dem Backen die Nuss-Kranze aprikotieren und aus-
gekihlt mit Fondant glasieren.
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Bezeichnung: Hefefeingebdack mit Hase f sf !

Rezept fiir 20 Ringe & 18 cm @ =t

Teig:

Weizenmehl Type 550

4

MELLA-HT-SUPERSOFT 1,000 kg
Butter 0,750 kg
Vollei 0,500 kg
Zucker 0,350 kg
Hefe 0,350 kg
Wasser, ca. 2,100 |
Gesamtgewicht 10,050 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 18 -20 °C

Teigruhe: ca. 30 Minuten

5000kg

Haselnuss-Fiillmasse:

7\«0&66 -% (Cg+) e/n&wc/ve/n

MELLA-NOISETTE 4,000 kg
Wasser 2,800 |
Gesamtgewicht 6,800 kg
Rihrzeit: 2 -3 Minuten

Quellzeit: ¢a. 30 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Haselnuss-Fillmasse glatt rihren und
quellen lassen. Nach der Teigruhe den Teig auf eine
Starke von 2,5 mm bei einer Breite von 30 cm aus-
rollen. Die Haselnuss-Fillmasse gleichmaRBig aufstrei-
chen und zu einer Schnecke aufrollen. Stiicke a 3 ¢m
(ca. 0,140 kg) schneiden und jeweils sechs Schnecken
auf mit Backpapier belegte Bleche in gefettete Ringe
setzen. AnschlieBend zur Gare stellen und bei % Gare
backen.

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

Verarbeitungshinweise:

Nach dem Backen die Nuss-Rosenkuchen aprikotieren,
mit Fondant iberziehen und am Rand mit gehobelten,
gerosteten Mandeln absetzen.



Bezeichnung: Nussecken

Rezept fiir 1 Blech a 60 x 40 cm

( | Masse:
~é MELLA-NOISETTE 1,700 kg
7\/(«006 - c&e/l/v FiweiR 0,500 kg

Marzipanrohmasse 0,200 kg

- Honig 0,150 kg
Milch, ca. 0,600 |
Gesamtgewicht 3,150 kg
Rihrzeit: 2 - 3 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Die temperierten Zutaten der Masse kurz glatt
rihren. Auf einem vorgebackenen Mirbeteig-
boden (Starke 4,5 mm) etwas Konfitire auf-
streichen, die Masse gleichmaRig verteilen und
mit gehackten Haselnissen bestreuen. An-
schlieBend MELLA-CROCCANTE aufstreuen und
mit leichtem Dampf backen.

l ?acktemperatur: 190 °C, mit
leichtem Dampf

Backzeit: 35 - 40 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach dem Auskiihlen Quadrate @ 10 x 10 cm
schneiden. AnschlieRend diagonal zu
s . Dreiecken teilen und die Seiten
; mit dunkler Kuvertire
absetzen.
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IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
I R E K S Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de



