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Jetzt knistert's
Schokobella Knister: jedes Geback ein Erlebnis
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NEU: Schokobella Knister

Genuss, der Kindheitserinnerungen weckt! .

Konsumenten lieben sie, die kleinen Momente, die

Erinnerungen aus der Kindheit wecken - ein Gefiihl, dass a

Sie gezielt fiir Ihren Erfolg nutzen konnen. .‘A"

Schokobella Knister bietet mehr als eine

besondere Optik und ausgezeichneten Geschmack: S ChOko bel la
Der iiberraschende Knistereffekt macht jedes

Gebick zu einem Erlebnis, fiir das Kunden immer
wieder kommen!

Lassen Sie Ihrer Kreativitdt

Kostliche Vorteile: ‘ freien Lauf und verwandeln Sie
v Aufregender Knister-Effekt Ihre Backwaren in knisternde

/ Direkt einsatzbereit Abenteuergebdcke, die Grofs und

' hr stern!
v Einfach zu verarbeiten Klein das ganze Jahr begeiste
v Vielseitig verwendbar

v Attraktives Finish

.
- . %
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Minimaler Aufwand - maximale Wirkung

Fiir Gebdcke, die nicht nur gut aussehen, sondern
auch unvergesslich knistern. Einfache Anwendung fiir:

) A

Uberziehen Fiillen Verfeinern Dekorieren
Knisternde Inspiration fiir das ganze Jahr

Wméﬁgéfl/ﬁwu@ @
Liebe, die man schmeckt - und hort. Zum :
Valentins- oder Muttertag setzen Sie mit @

knisternden Kreationen unvergessliche
Akzente im Sortiment.

Wenn Berliner Hochsaison haben, zahlt
das gewisse Etwas. Mit knisternder Glasur

Camerals Silvesler Q

wird aus jedem Berliner ein Erlebnis, das
Sie vom Wettbewerb abhebt!

Sorgen Sie das ganze Jahr liber fiir @

Uberraschung: Mit knisternden Produkten
schaffen Sie kleine Wow-Momente, die
sich von der Masse abheben.




Knister Herzen Knister Amerikaner Kids

Gesamtstiickzahl: 50 Gesamtstiickzahl: 45

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 5,000kg Quarkhefeteig fiir Stiickgebacke, . 2,000kg  Amerikaner
(Quarkhefe frisch) . 0,900kg Wasser, ca. 20 °C
[siehe Grundrezept] » Alle Zutaten im mittleren Maschinengang
mit grober Rute 2 Minuten riihren.
Fiillung
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 1,000kg Schokobella weif Knister Uberzug
................ 1,500kg Schokobella weil} Knister, aufgeldst, bis max. 38 °C
Uberziige

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,300kg Schokobella weil} Knister, aufgeldst,
rot eingefarbt, bis max. 38 °C

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,300kg Schokobella weil} Knister, aufgeldst, Entdecken Sie die Produkt-

bis max. 38 °C welt von Giinthart:
www.guenthart.com/print
Herstellung Herstellung
» Den Quarkhefeteig nach der Teigruhe auf ca. 4 mm ausrollen. » Backbleche einfetten und mit Mehl bestauben oder
» Die Formen ausstechen. mit Backpapier auslegen.
» Auf Backbleche absetzen. » Die Masse mit einem Spritzbeutel, Lochtlle Nr. 12,
P Bei 3% Gare abbacken. aufspritzen und abbacken.
» Auskiihlen lassen. Herzen aufschneiden. » Nach dem Backen mit einer Winkelpalette l0sen.
» Schokobella aufschlagen und die Herzen damit diinn fiillen. » Mit Schokobella tiberziehen.
P Die Deckel mit Schokobella tiberziehen. » Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
Backtechnik
Backtechnik > Backtemperatur: ca. 180 °C
) Backtemperatur: ca. 220°C (=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
(= 10°C unter Brotchenbacktemperatur) » Backzeit: ca. 18 Minuten

) Backzeit: ca. 10 Minuten

TIPP: Aromatisieren Sie den Quarkhefeteig mit 50 g

Combani, Vanille-Aroma oder 200 g Dessertpaste Orange.




Knister Dreiecke

Gesamtstiickzahl: 100

Croissants (CrossQuick)
[siehe Grundrezept]

Fiillung

Schokobella weif3 Knister

» Schokobellaim schnellen Maschinengang mit
feiner Rute ca. 5 Minuten aufschlagen.

Uberziige

Schokobella weiB} Knister, aufgelost, bis max. 38 °C
Schokobella Feinherb RSPO SG RA MB cocoa,
aufgeldst

Schokobella Pistazie RSPO SG, aufgelost

Dekor

Schokobella weiB} Knister, aufgelost,
rot eingefarbt, bis max. 38 °C
Schokobella weiB} Knister, aufgelost,
bis max. 38 °C

Pistazien, GrieR

Herstellung

4

Den Teig zum Rechteck formen und ca. 10 Minuten

abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Ziehmargarine in zwei einfachen und einer doppelten Tour
einziehen und den Teig nochmals 10 - 15 Minuten im Kiihl-
schrank entspannen lassen.

Bei der Verwendung von Butterziehfett zwischen den einzelnen
Touren kurze Ruhepausen im Kiihlschrank einlegen.

Nach dem Tourieren auf ca. 3,5 mm ausrollen und in

Dreiecke von 10 x 18 cm schneiden.

Auf Backbleche absetzen, bei knapper Gare abbacken.
Auskiihlen lassen, anschlieRend durchschneiden.

Knister Velvet Sandkuchen

10 Sandkuchenformen

Velvet-Massen

Riihrmasse Velvet griin

[siehe Grundrezept]

Rihrmasse Velvet lila

[siehe Grundrezept]

Riihrmasse Velvet orange

[siehe Grundrezept]

> Jeweils 200 g pro Sorte in die
Kastenformen dressieren.

Uberzug

Herstellung

» Mit einem Messer leicht verstrudeln.
» Abbacken.

» Mit Schokobella tiberziehen.

Backtechnik

» Backtemperatur:
Etagenofen: 210 °C auf 180 °C fallend, ca. 40 - 45 Minuten
Stikkenofen: 160 - 180 °C, ca. 35 - 40 Minuten
Thermo Roll: 190 - 200 °C, ca. 40 - 45 Minuten

» Die Fillung diinn aufstreichen.
P Die Deckel mit Schokobella tiberziehen.
» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik
b Spiralkneter: 3 + 3 Minuten
) Teigtemperatur: 20 - 22 °C
b Backtemperatur: ca. 210 °C
(=20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
) Backzeit: ca. 18 Minuten
b Zug 6ffnen nach: ca. 10 Minuten
) Schwadengabe: etwas

Schokobella weiB} Knister, aufgelost, bis max. 38 °C



Knister Berliner

Gesamtstlickzahl: 120

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 6,000kg Berliner Teig|
[siehe Grundrezept]
» Intensiv verkneten.

Fiillung
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 3,000kg Schokobella weif} Knister
» Schokobella im schnellen Maschinengang
mit feiner Rute ca. 5 Minuten aufschlagen.

Uberziige

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,250kg Schokobella weil} Knister, aufgeldst,
rot eingefarbt, bis max. 38 °C

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,250kg Schokobella Vollmilch
RSPO SG RA MB cocoa, aufgelost

Herstellung

» Den Teig ohne Teigruhe sofort zu Ballen aufarbeiten.
» Die Ballen abpressen, rundwirken und auf
Garguttragern absetzen.

Nach voller Gare ca. 10 Minuten absteifen lassen.
Mit gedffnetem Deckel abbacken.

Auskiihlen lassen.

Anschlieend mit der Fiillung impfen.

Mit Schokobella tiberziehen.

Mit Schokobella liberspinnen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

v vV VvV v VvV

. Sk AA

................ 0,250kg Schokobella weil} Knister,
aufgeldst, bis max. 38 °C

................ 0,100kg Schokobella Erdbeere RSPO SG RA MB cocoa,
aufgeldst

................ 0,150kg Schokobella weil} Knister, aufgelost,
bis max. 38 °C
» Mischen.

Entdecken Sie die Produkt-
welt von Gilinthart:
www.guenthart.com/print

Backtechnik

> Spiralkneter: 2 + 6 Minuten

) Die Knetzeit richtet sich nach dem
verwendeten Knetsystem.
Teigtemperatur: ca. 24 - 26 °C
Balleneinwaage: 1500 g
Ballengare: ca. 15 Minuten
Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
Backzeit: ca. 8 Minuten
Oberseite: 4 Minuten
Unterseite: 3 Minuten
Oberseite: 1 Minute

vV v vV vV vVVvVvVeVew



Knister Welle

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

Knister Croissants

Gesamtstiickzahl: 100

Riihrmasse

Muffin Soft RSPO MB

Vollei

Rapsol

Wasser

> Alle Zutaten im langsamen Maschinengang
mit grober Rute ca. 3 Minuten glattriihren.

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,050kg Schokobella RSPO SG RA MB cocoa

» Von der Rithrmasse 500 g abnehmen und mit

Schokobella verriihren.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,300kg Pfirsiche, Dosenware, geviertelt

Knister-Creme
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,210kg Cremonte
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,340kg Wasser
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 1,050kg Schokobella weif Knister
» Cremonte und Wasser kurz verrihren.
Schokobella zugeben und mit grober Rute
ca. 7 Minuten aufschlagen.

Dekor
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 0,300kg Schokobella weil} Knister, aufgelost,
bis max. 38 °C

Herstellung

> Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes oder
mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.

> Die Friichte aufstreuen.

» Die mit Schokobella eingefédrbte Riihrmasse mit einem
Spritzbeutel aufdressieren und mit einem Messer verziehen.

» Abbacken, auskiihlen lassen, Creme einfiillen & glattstreichen.

D Ca.1Stundeim Kiihlschrank absteifen lassen.
» Mit Schokobella iberziehen und die Oberflache aufrauen.

Backtechnik
b Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
b Backzeit: ca. 40 Minuten

Croissant-Teig
................ 3,000kg Weizenmehl Type 550
Wasser, kalt
Vollei
................ 0,240kg CrossQuick
................ 0,240kg  Zucker
................ 0,160kg Hefe
................ 0,090kg Backmagarine oder Butter
................ 0,050kg Salz
» Intensiv verkneten.
Spiralkneter: 3 + 3 Minuten.

................ 2,000kg Butterziehplatte

Dekor
................ 0,500kg Schokobella weil Knister, aufgelost,
bis max. 38 °C

Herstellung

» Den Teig zum Rechteck formen und ca. 30 Minuten im
Froster ruhen lassen. Das Ziehfett in 3 einfachen Touren
einziehen, Ruhezeiten zwischen den Touren einhalten.

» Nach dem Tourieren auf ca. 3 mm ausrollen und in
Dreiecke von 15 x 18 schneiden.

» Aufrollen und auf Backbleche absetzen. Abbacken.

» Auskiihlen lassen und mit Schokobella tiberziehen.

Backtechnik
> Teigtemperatur: 20 - 22 °C
» Backtemperatur: ca. 210 °C
(=20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
> Backzeit: ca. 18 Minuten
» Schwadengabe: etwas

TIPP: Sie konnen die Croissants auch mit

Schokobella weil} Knister fiillen.




Grundrezepte

Berliner Teig

,,,,,,,,,,,,,,,, 4,000kg
,,,,,,,,,,,,,,,, 1,200kg
0,800kg
0,280kg

Backtechnik

Berliner Wolken
Wasser, kalt
Vollei

Hefe

» Alle Zutaten intensiv verkneten.

> Spiralkneter: 2 + 6 - 8 Minuten
b Teigtemperatur: ca. 24 - 26 °C
» Balleneinwaage: 1200 g

Croissants

,,,,,,,,,,,,,,,, 3,000kg
,,,,,,,,,,,,,,,, 1,350kg
,,,,,,,,,,,,,,,, 0,300kg
0,240kg
0,240kg
0,160kg
,,,,,,,,,,,,,,,, 0,090kg
,,,,,,,,,,,,,,,, 0,050kg

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 2,000kg

Herstellung

Weizenmehl Type 550
Wasser, kalt

Vollei

CrossQuick

Zucker

Hefe

Backmargarine oder Butter
Salz

Quarkhefeteig fiir Stiickgebacke

Quarkhefe frisch

Wasser

Vollei

Butter

Hefe

» Spiralkneter: 4 + 7 Minuten
Teigtemperatur: ca. 24 - 28 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten

Rithrmasse Velvet

Herstellung

Velvet Cake griin / lila / orange

Vollei

Wasser

Rapsol oder 120 g Butter

» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang mit
grober Rute 3 Minuten aufschlagen.

» Die Masse auf Papier streichen.

» Abbacken.

» Sofort nach dem Backen vom heilRen Blech nehmen.

» Werden die Croissants direkt gebacken,

CrossQuick um die Halfte reduzieren.

Ziehfett

Schnellziehplatte oder Ziehbutter

Backtechnik

> Backtemperatur: ca. 180 °C
(=50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
> Backzeit: ca. 25 - 30 Minuten

» Den Teig zum Rechteck formen und ca. 30 Minuten im
Froster ruhen lassen. Das Ziehfett in 3 einfachen Touren
einziehen, Ruhezeiten zwischen den Touren einhalten.

» Nach dem Tourieren auf ca. 3 mm ausrollen und in

Dreiecke von 15 x 18 schneiden.
» Aufrollen und auf Backbleche absetzen.

» Abbacken.

Backtechnik

> Spiralkneter: 3 + 3 Minuten
> Teigtemperatur: 20 - 22 °C
» Backtemperatur: ca. 210 °C
(=20 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 18 Minuten
» Schwadengabe: etwas
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MARTIN BRAUN GRUPPE

Entdecken Sie die Produkt-
welt von Gilinthart:
www.guenthart.com/print

Martin Braun KG
Tillystrafe 17-21
30459 Hannover

Beratung
Tel. 05114107 380
Fax 05114107 389

Bestellung
Tel. 05114107 333
Fax 05114107317

customerservice@martinbraun.de
www.martinbraun.de
shop.martinbraun.de

Nr. 770



