BRAUN's Quarkbdllchen CLASSIC

Grundrezept Quarkbillchenmasse

Betriebsrezept:
1000g BRAUN’s Alle Zutaten im mittleren
Quarkballchen Maschinengang 2 bis
CLASSIC 3 Minuten glatt riihren
600 g bis 650 g Wasser, kalt | (nichtschaumig riihren) und
600g Quark* 10 Minuten quellen lassen.

*Die Quarkkonsistenz beeinflusst die Wasserzugabe.

e Kann individuell mit
Frischquark, Joghurt
oder Sauerrahm
verarbeitet werden!

Herstellung

® Die Masse mit einem Eisportionierer
oder mit dem StoRel der Maschine in
das Fett geben.

® Wihrend des Backens 6fter wenden.

® Siedefetttemperatur: 165 bis 175 °C

® Backzeit: ca. 10 Minuten

Tipp: Nach dem Backen in Vanillezucker
walzen.

Aroma-Tipp: Die Quarkballchenmasse mit
ca. 10 g Orangella aromatisieren und nach
dem Backen die Quarkbdllchen in Orangen-
zucker walzen.



Quarkbdillchen mit Joghurt

Betriebsrezept:
1000g BRAUN’s Alle Zutaten im mitt-

Quarkbaéllchen leren Maschinen-
CLASSIC gang 2 bis 3 Min.

600 g bis 650 g Wasser, P glatt riihren (nicht
kalt schaumig riihren)

300g Quark* und 10 Min. quellen

300g Joghurt lassen.

*Die Quark- bzw. Joghurtkonsistenz beeinflusst die
Wasserzugabe.

Herstellung

® Die Masse mit einem Eisportionierer oder mit dem
StéRel der Maschine in das Fett geben.

® Wahrend des Backens 6fter wenden.

® Siedefetttemperatur: 165 bis 175 °C

® Backzeit: ca. 10 Minuten

Tipp: Nach dem Backen in Vanillezucker walzen.
Aroma-Tipp: Die Quarkballchenmasse mit ca. 10 g Orangella

aromatisieren und nach dem Backen die Quarkballchen in
Orangenzucker walzen.

Grundrezept Orangenzucker

Betriebsrezept:
1000g Zucker } Zutaten
15g Orangella mischen.

Offizieller
Forderer
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Kidse-Schinken-Bidillchen
Betriebsrezept:

1500 g Quarkbdllchenmasse,
siehe Grundrezept
400g Schinkenwiirfel
200g Emmentaler-Kase, P verriihren
geraspelt
5g Paprika, rosenscharf, gem.
2 g Pfeffer, schwarz, gem.

Herstellung

® Die Masse mit einem Eisportionierer oder mit dem Stof3el
der Maschine in das Fett geben.

® Wadhrend des Backens 6fter wenden.

® Siedefetttemperatur: 165 bis 175 °C

® Backzeit: ca. 10 Minuten

MARTIN BRAUN KG

TillystraRRe 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
Fachliche Beratung

Tel. 05 11/41 07 380, Fax 05 11/41 07 389

g Bestellung

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