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Leckere Dauergebacke bleiben
Dauerbrenner fiir den Umsatz-
erfolg. Sie sind gut geeignet fiir unter-
wegs, zum Nachmittagskaffee oder einfach nur als kleine
Zwischenmahlzeit.

Mit Dauerbackwaren wird das handwerkliche Sortiment
bestens ergdnzt, denn sie miissen nicht wie frischer
Kuchen sofort verzehrt werden. Sowohl der Backer als
auch der Kunde haben Vorteile durch die ldngere
Haltbarkeit!

Fiir die Tagesplanung des Backerei-Fachgeschafts
haben Dauergebdcke einen wichtigen Vorteil: Auf
Vorrat hergestellt eignen sie sich bestens zum Auffiillen
der Verkaufstheken. So bleibt Thr Angebot den ganzen
Tag gut bestiickt und attraktiv.

Viele interessante Rezepte fiir Ihr Dauergeback-Sortiment
hat BRAUN fiir Sie in diesem Rezeptheft zusammen-
gestellt.

Umsatzchancen
mit bester Handwerksqualitat!

Nutzen Sie Ihre Umsatzchancen mit guten Dauer-
gebdcken aus handwerklicher Fertigung!

Die Kunden erwarten Vielfalt und beste Qualitat - hier
konnen Sie durch Ihre Fachkompetenz iiberzeugen.

Die Vorteile des backenden Handwerks:

v Handwerklich gute Gebackqualitdt

v Attraktiv durch wechselnde Gebickideen
v Personliches Verkaufsgesprach

v Uberzeugen durch Probierstiicke

v Verkauf von Einzelgebécken
(im Handel oft nicht mdglich)

Kekse - immer ein Genuss!
Zu den Dauerbackwaren
gehoren natiirlich auch die

@
F@EKS@I‘I a
Kekse. Die kleinen Gebacke

versprechen Genuss zu jeder Tageszeit.

Das KEKSeria-Sortiment von BRAUN bietet fiir jeden
Geschmack das Richtige: Die klassischen Schwarz-
WeilR-Kekse, das kostliche Butter-Spritzgeback
oder die leckeren Schoko-Creme-Kekse sind einige
Beispiele fiir die hochwertigen Keksvarianten von
BRAUN.

Wenn Ihre
Verkaufstheke
abends leerer
wird, kann ganz
einfach mit
KEKSeria aufgefiillt
werden! So sichern Sie eine

ansprechende Optik und gleichen Ihre Bedarfsspitzen
umsatzbringend aus.
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Nuss-Creme-Riegel
1 Blech, 60 x 40 cm = 80 Stiick

Schweizer Eckli

1 Blech, 60 x 40 cm = 75 Stiick

Betriebsrezept

750 g Mirbeteig s. Grundrezept

Nusetti-Masse

1350 g Nusetti Verriihren und
250 g Wasser, 30 bis 50 °C 10 Minuten

quellen lassen.

Nuss-Nougat-Creme
650 g Nuss-Nougat-Creme +

schaumig

325 g Butter schlagen

50 g Dessertpaste Rum

Dekor

1050 g Mohrenglanz Vollmilch
oder
Mohrenglanz Zartbitter
100 g Niisse, gehackt, gerdstet

Herstellung

Auf den Miirbeteighoden die Nusetti-Masse streichen und
abbacken.
Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 20 Minuten
Die Schnitte noch warm in Streifen von 3 cm Breite und
60 cm Lange schneiden.
Nach dem Auskiihlen mit Lochtiille Nr. 8 der Lénge nach die
Nuss-Nougat-Creme aufspritzen und kalt stellen.
In Stiicke von 10 cm Lange schneiden, mit Mohrenglanz
Zartbitter oder Vollmilch iiberziehen und die gehackten
Niisse aufstreuen.

Betriebsrezept

900 g Miirbeteig, angebacken  s. Grundrezept
900 g Miirbeteig, zum Abdecken s. Grundrezept

Nussecken-Masse

1200 g Nusetti Verriihren und
300 g Walniisse, gehackt ca. 10 Minuten
300 g Wasser, 30 bis 50 °C quellen lassen.

Dekor
250 g Mohrenglanz Zartbitter

Herstellung

Die Nussecken-Masse auf den angebackenen Miirbeteigboden
aufstreichen und mit Miirbeteig abdecken.
AnschlieRend mit Ei bestreichen und abbacken.
Backtemperatur: ca. 200 °C

(=30 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 20 Minuten
Nach dem Auskiihlen in 8 x 4 cm grolRe Stiicke schneiden.
Mit Mohrenglanz Zartbitter iiberspinnen.

Grundrezept: Miirbeteig

Betriebsrezept
1000 g Miirbella Alle Zutaten
400 g Backmargarine, intensiv verkneten.
weich Spiralkneter:

100 g Eier 2 + 3 Minuten
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Mandelhornchen
20 Stiick
Betriebsrezept

1000 g Mandelkrone
200 g Mandeln, gehobelt
200 g Schokoladenkuvertiire

Herstellung

® Die Mandelkrone direkt aus dem Eimer (am besten mit dem
Eisportionierer) in Portionen von 50 g auf ein Blech mit
gehobelten Mandeln geben.

® Inden Mandeln rollen und zu Hérnchen formen.

® Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und auf
Unterblech backen.

® Backtemperatur: ca. 220 °C

(=10 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 12 Minuten

® Nach dem Auskiihlen die Hornchen mit Schokoladenkuvertiire
absetzen.

Nussknacker mit Bienex sostic

Betriebsrezept

1000 g Miirbeteig

1500 g Haselniisse, ganz, geschalt
900 g Bienex

400g Schokoladenkuvertiire

s. Grundrezept

Herstellung

® Den Miirbeteig auf 3 mm Starke ausrollen, mit Ringen, 8 cm @,
umstellen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.
® Die Haselniisse in den Ringen verteilen und darauf Bienex
streuen,
® Backtemperatur: ca. 210 °C
(= 20 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 15 Minuten

Wichtig: Gleich am Anfang des Backens viel Schwaden geben!
® Nach dem Backen auskiihlen lassen und mit Schokoladen-
kuvertiire absetzen.

Florentiner
40 Stiick
Betriebsrezept

600 g Bienex

300g Mandeln, gehobelt
50 g Zitronat
50 g Orangeat

mischen

100 g Belegkirschen, rot
400 g Schokoladenkuvertiire

Herstellung

@ Die Florentinermischung gleichmaRigin Ringe, 10 cm @,
oder Flexipanmatten verteilen und die halbierten Beleg-
kirschen auflegen.

® Backtemperatur: ca. 190 bis 200 °C (= 40 bis 30 °C

unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 8 Minuten

® Nach dem Backen noch warm aus den Ringen oder der
Flexipanmatte losen.

® Die erkalteten Florentiner auf der Unterseite mit Schokoladen-
kuvertiire bestreichen und abkammen.
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Cremium-Riegel
1 Blech, 60 x 40 cm = 60 Stiick

Betriebsrezept

1500 g Miirbeteig, angebacken
1400 g Cremium Nuss

oder Cremium Schoko
1000 g Streusel

s. Grundrezept

s. Grundrezept

Dekor

200 g Mohrenglanz Zartbitter
oder Mohrenglanz Nuss

Herstellung

@ Aufden angebackenen Miirbeteighoden Cremium Nuss oder
Cremium Schoko streichen und Streusel aufstreuen.

@ Abbacken.

@ Backtemperatur: ca. 200 °C

(=30 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 20 Minuten

® Die Schnitte nach dem Backen gut auskiihlen lassen und in
10 x 4 cm grofRe Stiicke schneiden.

@ Mit Mohrenglanz absetzen oder {iberspinnen.

Grundrezept: Miirbeteig
Betriebsrezept
1000 g Miirbella Alle Zutaten
400 g Backmargarine, intensiv verkneten.

weich Spiralkneter:
100 g Eier 2 + 3 Minuten

Grundrezept: Streusel

Betriebsrezept
1000g Marbella Die Zutaten zum
00} Butr : Streusel verkneten.
oder Crememargarine

Ochsenaugen
40 Stiick

Betriebsrezept

1000 g Miirbeteig
1400 g Mandelkrone

s. Grundrezept

Dekor

1000 g Himbeergeleeguss
400 g Mohrenglanz Zartbitter
10 g Mohrenglanz Vanille

s. Grundrezept

Herstellung

® Den Miirbeteig auf 4 mm Starke ausrollen und mit einem
Ausstecher, 8 cm @ (gezackt), ausstechen.

® Aufein Blech legen und schwach anbacken.

@ Mit Sternhiille Nr. 10 die Mandelmakronenmasse aufdressieren
und auf Unterblech backen.

@® Backtemperatur: ca. 210 °C

(=20 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 12 Minuten

@ Nach dem Erkalten mit Himbeergeleeguss auslassen und mit
Mohrenglanz Zartbitter absetzen und mit Mohrenglanz
Vanille iberspinnen.

Grundrezept: Himbeergeleeguss

Betriebsrezept
1000 g Colorado rot
300 g Himbeeren, Frosterfriichte Zutaten kurz
aufkochen.
100 g Wasser
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Nougatcremeringe

30 Stiick

Betriebsrezept

600 g Miirbeteig, 3,5 mmstark  s. Grundrezept

1000 g Nuss-Nougat-Creme schaumig
schlagen
Dekor
300 g Nugotin

Herstellung

@ Aus dem Miirbeteig Ringe ausstechen: aussen: 9 cm @
innen: 5cm@
® Abbacken.
@ Backtemperatur: ca. 200 °C
(=30 °C unter Brétchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 10 Minuten

@ Nach dem Erkalten die Nuss-Nougat-Creme mit einem
Spritzbeutel, 9er Lochtiille, auf die Miirbeteigringe dressieren
und kalt stellen.

® Mit Nugotin (iberziehen und iiberspinnen.

Grundrezept: Miirbeteig

Betriebsrezept

1000 g Miirbella Alle Zutaten
400 g Backmargarine, intensiv verkneten.
weich Spiralkneter:
100g Eier 2 + 3 Minuten

Kokosmakronen
40 Stiick

Betriebsrezept

2000 g Kokoskrone
5009 Wasser, ca. 30 °C

Dekor
200 g Mohrenglanz Zartbitter

Herstellung

® Kokoskrone und Wasser 2 Minuten mit grober Rute im
mittleren Maschinengang riihren, mindestens 10 Minuten
quellen lassen.

® Die Massentemperatur sollte 20 bis 25 °C betragen.

® Die Kokosmakronenmasse auf mit Backpapier ausgelegte
oder gefettete und gemehlte Bleche aufdressieren und
abbacken.

® Bei zu starker Unterhitze auf Unterblech backen.

® Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 20 Minuten
Abbacken bei:  offenem Zug

® Nach dem Auskiihlen die Kokosmakronen mit Mohrenglanz

Zartbitter absetzen.
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Punschberge
60 Stiick

Betriebsrezept

600 g Miirbeteig, 3 mm stark, s. Grundrezept
5 cm @, gebacken

Punsch-Creme

1500 g Bianka-Creme s. Grundrezept

600 g Schokobella Bianka-Creme
1500 g Biskuitbrosel und Schokobella
300 g Dessertpaste Rum glatt riihren,
300 g Rosinen ) anschlieRend
die Biskuitbrosel,
Dessertpaste
Rum und Rosinen
unterziehen.
Dekor
1400 g Mohrenglanz Zartbitter
oder

Mohrenglanz Vollmilch

Herstellung

@ Aufdie gebackenen Miirbeteigplatzchen die Punsch-Creme
aufdressieren und kalt stellen.

® Mit Mohrenglanz Zartbitter oder Mohrenglanz Vollmilch
iiberziehen.

Grundrezept: Bianka-Creme

Betriebsrezept

1000 g Bianka Bianka
1000g Creme- und Crememargarine
margarine | schaumig riihren.

500 g Wasser Das Wasser nach und nach

zugeben und gut aufschlagen.

Knusperringe
30 Stiick

Betriebsrezept

1000 g Miirbeteig

s. Grundrezept

Bienex-Nuss-Mischung

120 g Bienex } Nros o
60 g Niisse, gehobelt !
450 g Nuss-Nougat-Creme
50 g Mohrenglanz Zartbitter
80 g Belegkirschen, rot

Herstellung

® Miirbeteig 3 mm stark ausrollen.

® Mit einem gezackten, runden Ausstecher, 9 cm @, ausstechen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

@ Die Hilfte der ausgestochenen Platzchen mit einem Ausstecher,
6 cm @, ausstechen, so dass ein Ring entsteht.

@ In den Miirbeteigring mit einem Loffel die Bienex-Nuss-
Mischung fiillen, darauf jeweils eine halbe Belegkirsche legen
und abbacken.

® Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 10 Minuten

@ Die Miirbeteigplatzchen auskiihlen lassen.

@ Auf die gebackenen Miirbeteigpldtzchen die Nuss-Nougat-
Creme auftragen und mit dem Bienex-Nuss-Ring zusammen-
setzen.

@ Eine Seite leicht mit Mohrenglanz Zartbitter absetzen.



\\
&

um

& Dauergebicke

Mandel-Rum-Ringe
30 Stiick

Betriebsrezept
600 g Miirbeteig

s. Grundrezept

Mandel-Rum-Masse

1500 g Mandelkrone
60 g Dessertpaste Rum

+ glattarbeiten
150 g Mandeln, gehackt

Dekor

300g Mohrenglanz Nuss
oder Mohrenglanz Vanille
100 g Mohrenglanz Zartbitter
oder Mohrenglanz Vollmilch

Herstellung

® Aus dem Miirbeteig Ringe ausstechen:
aussen: 9 cm @
innen: 5cm@

® Die Mandel-Rum-Masse mit einem Spritzbeutel, 9er Lochtiille,
auf die angebackenen Miirbeteigringe dressieren. Die gehackten
Mandeln aufstreuen und abbacken.

® Backtemperatur: ca. 220 °C

(=10 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 5 Minuten

® Auskiihlen lassen, mit Mohrenglanz iiberziehen und
iiberspinnen.

} angebacken

Nussecken

1 Blech, 60 x 40 cm = 48 Stiick
Betriebsrezept

1000 g Miirbeteig, angebacken
180 g Aprikosenkonfitiire

1350 g Nusetti
250 g Wasser, 30 bis 50 °C

s. Grundrezept

ca. 10 Minuten

+ Verriihren und
quellen lassen.

Dekor
500 g Mohrenglanz Zartbitter

Herstellung

® Den angebackenen Miirbeteigboden mit Aprikosenkonfitiire
bestreichen und die Nusettimasse aufstreichen.

® Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 20 Minuten mit geéffnetem Zug anbacken

@ Die Schnitte noch warmin 10 x 10 cm grofRe Quadrate schneiden.

® Diese nochmals schrédg durchschneiden, so dass Dreiecke
entstehen.

® Nach dem Erkalten die Rénder mit Mohrenglanz Zartbitter
oder Kuvertiire absetzen.

Grundrezept: Miirbeteig
Betriebsrezept
1000 g Miirbella Alle Zutaten
400 g Backmargarine, | intensivverkneten.

weich Spiralkneter:
100 g Eier 2 + 3 Minuten
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MARTIN BRAUN KG
Tillystrafe 17-21
30459 Hannover
www.martinbraun.de

Fachliche Beratung
Tel. 05 11/41 07 380
Fax 05 11/41 07 389

Bestellung
Tel. 05 11/41 07 333
Fax 05 11/41 07 317
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