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Ins Frihjahr starten wir mit frischen Rezepten und bunten Farben
in der Snacktheke.

Verbraucher wiinschen sich immer haufiger
vegetarische Varianten, auch wenn sie sich nicht konsequent
vegetarisch oder vegan ernahren.

Mit Vollkorngebdck und raffinierten Kése- und Gemisesnacks
begleiten Sie jeden Flexitarier frisch und bunt durch’s Jahr.
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..... Gésamtmehlerzeugnisse‘: -

5076 weveviinnn Dinkel

30 % voreerrrnns Emmervollkornmehl
20 % coreunnne Emmer, gepoppt
Saverteig:

1.000g........ Emmervollkornmehl

2.000g........ Emmer, gepoppt

4.000g........ Wasser

150 g .cveeennees Anstellgut (5 %)

7.000g........ Emmer-Saverteig
(ohne Anstellgut)

Teigtemperatur: 28 °C auf 23 °C fallend
Reifezeit: mind. 16 Std.
Brotchenteig:

7.000g........ Emmer-Sauerteig
5.000g........ Dinkelmehl Type 630
2.000g........ Emmervollkornmehl

300 g..ceenennsy .Weizengluten
300G ..o Brétchen 3 % Backmittel
240 g..coouucene. Meersalz
300G............ Butter
¥3004g............ Hefe
“ca. 3.000.g...Wasser 4

18.440 g ......Emmer-Dinkelbrétchenteig

Backidee:

Teig laufen lassen.

unterkneten.

1.500 g Cranberries gefrocknet unter den

Weitere Alternative:
Ein Quellstick bestehend aus 1.500 g
Leinsaat gold-gelb und 1.500 g Wasser mit

».AuFarbeitung:

" " Die Teigballen mit der Maschine teilen.
Variante: Die Teiglinge anfeuchten und mit
einer Mischung aus Emmer, gepoppt und
Leinsaat gold-gelb dekorieren.

Stiickgare: Garraum 32 °C, 75 % rel. Feuchte;
ca. 45-50 Minuten

Knetung Spiralkneter:
7 Min. Stufe |

Teigtemperatur: 25-27 °C

Teigruhe: 15 Min.

Teigeinlage: 2.400 g

Ballengare: 15 Min.

Backen:
Ofentemperatur: 230 °C
Schwadengabe: normal
Zug: geschlossen
Backzeit: ca. 20 Min.

5 Min. vor dem Ausbacken Zug
offnen und fur eine gute Krusten=s
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-
*i“i Zutaten

B (XXX ¥

? 1 Stisck Focaccia (ca. 120 g)

40 g BAKO-Topping Basilikum
20 g Rucola
40 g Couscous Salat
3 Stiick Mangostreifen

6 Scheiben GOLDSTEIG Mozzarella,

aus der 1 kg Stange geschnitten
10 g Pesto

5 g Sprossen nach Wahl

F/ °
Zubereitung

Focaccia mittig aufschneiden unc’ beide
Seiten mit BAKO-Topping Basilikum
bestreichen.

Rucola auflegen, Couscous Salat darauf
verteilen. Abwechselnd Mango und
Mozzarella auflegen. Mozzarella mit dem
Pesto bestreichen, Rote Bete Sprossen
adfds..;rtleuern und Deckel auflegeny 3
Y Hie g : > % \ '




PF&aql
mit Mascarpone-C
-, Prisc

MEISTERLAND KonFitire Himbeere extra

Art.-Nr.: 721936, 10 Glaser a 225 g.im Tray
Art.-Nr.: 721945, 10 Glaser a 450 g im Tray
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Teig
300 g......Mehl
500 g......Milch

59
3009
1.100 g "\

FUllung

400 g......GOLDSTEIG Mascarpone
100 g......Sahne
80 g......Kristallzucker

Vanillearoma
Zitronensaft
MEISTERLAND Himbeerkonfitire
Himbeeren (fir die Deko)
gesamt

Staubzucker zur Dekoration

Zubereitung

Teig

- Mehl mit Milch und Salz glattrGhren. Eier kraftig
einrbhren und den Teig 30 Minuten ruhen
lassen. Ein wenig Ol in einer Pfanne erhitzen.
Einen Schopfer Teig dazu gieRen und gleich-
maRig verlaufen lassen. Die Pfannkuchen
beidseitig backen und auskihlen lassen.

Creme
. Mascarpone, Sahne und Kristallzucker
ca. 2 Min. cremig mixen. Vanillearoma und
den Zitronensaft unterrihren. MEISTERLAND
Himbeerkonfitire untermischen. Pfannkuchen
mit Creme bestreichen und einrollen. Zum
Schluss mit den Himbeeren garnieren.

GOLDSTEIG
Mascarpone 87 %
2 kg Eimer
Art.-Nr.: 505688
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Zutaten: 10.000¢g Ges}am'rmehlmenge
90 % ...... Weizenmehl Type 550

9.000 g...... Weizenmehl Type 550 10% ... Roggenmehl Type 1150
500 g.......... Roggenmehl Type 1150

1.000 g...... betriebseigener Roggen-
sauerteig (TA200)

3004g......... Broétchenbackmittel

200g......... Backmargarine

200g......... Jodsalz

350 Q.. Hefe '

ca. 5.700 g Wasser (TA 162)

17.250 g... Gesamtteig

Teigherstellung:
Teigtemperatur: 25-26 °C
Teigknetung: Spiralkneter

2 Minuten Stufe |

4 Minuten Stufe I

Teigruhe: 10 Minuten
Ballengewicht: 1.710 g
Ballengare: 15 Minuten

Der perfekte
Begleiter zu
vielen Rezeptideen:
MERTENS Schmand 24 %, ||
5 kg Eimer
Art.-Nr.: 500850



Endgare: Garraum 32 °C,

72 % rel. Feuchte; ca. 30 Minuten
Backen: Die Teiglinge werden mit
Schwaden in den Ofen gebracht.
Backtemperatur: 230 °C

Die einzelnen Teigfladen auf ein Backblech legen und . Backzeit: ca. 15 Minuten

die Bérlauch-Schmandmischung mit einem Essl6ffel auf- -

streichen. Die bestrichenen Zungen kénnen individuell (
mit Schinkenspeck, Sonnenblumenkernen, Sesam, Kirbis-
kernen oder Kase garniert werden.

AuFfarbeitung:

Teigballen pressen, teilen, rundwirken und ca. 10-15
Minuten angaren lassen. AnschlieBend die Teiglinge auf
die gewinschte GréRe ausrollen.

——
T

BAKO-Barlauch in O,
5 kg
Art.-Nr.: 460737

Barlauch-Schmandmischung:
Den Schmand mit dem aufgetauten
Barlauch in Ol glattrihren.

6.75049...... MERTENS Schmand
2.250g...... BAKO-Bérlauch in Ol
9.0004g...... Bérlauch-Schmandmischung




ERFRISCHENDE BEGLEITER

ZUIMSHIACK

Weitere
InFos und
Meisterland-Artikel:

MEISTERLAND | Orangensaft 0,33 |, Art.-Nr.: 791289, Multivitaminsaft
0,331, Art.-Nr.: 791290, Apfelsaft 0,33 |, Art.-Nr.: 791291, Inhalt je VE:
12 Flaschen a 0,33 | im Tray, Pfand pro Flasche: 0,25 €
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100 % NATURLICH, 100 % VEGAN.

MEISTERLAND

SAFTE

Zum Frihstick, Mittagessen oder To Go. In drei praktischen
GroRen: PET-Flaschen als Begleiter fr unterwegs und

fur den Ausschank oder in der attraktiven und pfandfreien
0,2-Liter-Glasflasche fir lhre Café-Gastronomie. In jeder
Flasche MEISTERLAND-Saft steckt das Beste aus sonnen-
gereiften Frichten.

MEISTERLAND | Orangensaft 1,0 |, Art.-Nr.: 791292,
Multivitaminsaft 1,0 |, Art.-Nr.: 791293, Apfelsaft 1,0 |,
Art.-Nr.: 791294, Inhalt je VE: 6 Flaschen a 1 |im Tray,
Pfand pro Flasche: 0,25 €

- - - 1 5 %
MEISTERLAND | Orangensaft 0,2 |, Art.-Nr.: w .
790769, Apfelsaft 0,2 |, Art.-Nr.: 790770,

Multivitaminsaft 0,2 |, Art.-Nr.: 790771 | 4 00[
Inhalt je VE: 15 Glasflaschen a 0,2 | im Karton,

pfandfrei VE GAM -

MEISTERLAND

‘ R
EISTEES - %=
DIECOOLEN DAUERBRENNER. ‘7

Im Tetra Prisma Pak mit fruchtig-frischem Look und opti-
mierter Rezeptur. Die zwei beliebten Geschmacksrichtungen
sind zuckerreduziert, ohne Konservierungsmittel, Farbstoffe,
kinstliche Aromen und vegan hergestellt.

Die formschénen Prisma Paks besitzen eine verkaufs- I

. o 2 2 . MEISTERLAND-Eistee | Pfirsich 0,5 |, Art.-Nr.: 791956,
fordernfje R&-:‘.ga'I-Op'rlk, sind wiederverschlieBbar und Zitrone 0.5, Art.-Nr.: 791957, Inhal je VE:
liegen sicher in jeder Hand. 12 Packungen a 0,5 | im Karton, pfandfrei
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RONDO Ausrollmaschine
Compas 4.0 Pro

schonende und schnelle Verarbei-
tung aller Teigarten von 8-12 kg

Art.-Nr.: auf Anfrage

Optimale Garergebnisse im
BAKO-line GA 86 - Garautomat
mit einfacher Steuerung Uber
7-Zoll Touchdisplay mit kunden-
spezifischer Programmeinstellung
und innovativem Umluftsystem
mit ansaugender Luftfihrung
verhindert das Verhauten oder
die Austrocknung der Produkte.

Art.-Nr.: 888690 il g

BAKO-line Spiralkneter SP 120 D
Bis zu 120 kg Teig perfekt produ-

ziert im BAKO-line SP 120 D mit ORI T e S
Knetprozesssteuerung Uber Zeit mit Jahre
2 Schaltuhren und Synchronmotor CARANTIE

Art.-Nr.: 888426



Viele weitere
Maschinen und Gerdte
FOr Backstube
und VerkauF Finden Sie
in der BAKO-Technik-App
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HIER GIBT ES
ALLE INFOS ZUM
ZUTATENZAUBER

www.baeko.de




