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Backmittel
fur Massen

Alle Produkte auf einen Blick:

Biskuit 4
Fertig-Mix-Brandmasse RSPO SG 6

Gewiirzkuchen-Pulver 8
Makro-Siebin 10
Mohrenkopf-Mix 12
Nusskuchenpulver 14
Quarkballchen /

Quarkballchen Basic 16
Sandmix 19

Spritzkuchen-Mix 22

Beste Zutaten kombiniert mit hervorragendem
Know-How in Sachen Fertigung — dies ist die Basis
unseres erfolgreichen Sortiments an Massen.

Wir haben fir jedes Anwendungsfeld die perfekte
Losung fir Sie.

-+
hoher Qualitatsanspruch
bewahrte Gelingsicherheit

beste Zutaten



Fur alle Falle
die perfekte Losung.



Biskuit

Backmittel zur Herstellung von
Biskuit- und Sandmassen.

'

VEGETA-
RISCH

10 kg Karton | Artikel-Nr. 2270010
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hohe Aufschlagtoleranz
gelingsicher
feine, lockere Porung

groBe Anwendungsbandbreite



Grundrezept Grundrezept

Biskuitbdden Rouladen
2,200 kg - Vollei 1,250 kg  Vollei
0,900 kg : Wasser 0,625 kg : Wasser
1,600 kg : Zucker 1,000 kg : Zucker
0,900 kg : Weizenmehl Type 550 0,750 kg : Weizenmehl Type 550
0,600 kg : Weizenpuder 0,250 kg : Weizenpuder
0,600 kg : Biskuit 0,250 kg : Biskuit
Herstellung Herstellung
— Alle Zutaten mit feiner Rute im schnellen Maschinengang — Alle Zutaten mit feiner Rute im schnellen Maschinengang
6—7 Min. aufschlagen. 6 Min. aufschlagen. Zu Rouladen weiterverarbeiten.
— Litergewicht der Masse: 0,340-0,360 kg — Litergewicht der Masse: 0,360—0,380 kg
— Backtemperatur: 190-220 °C — Backtemperatur: 240 °C
— Backzeit: ca. 25 Min. Nach 10 Min. den Zug ziehen. — Backzeit: 4-5 Min.
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Zeitersparnis, kein Abrosten nétig

typische Brandmassen-Struktur — ideal
zum Fillen geeignet

Ei ist bereits enthalten; lediglich die
Wasserzugabe ist erforderlich

gelingsicher

ein Produkt fiir samtliche
Brandmassen-Anwendungen

Fertig-MiX-Brandmasse auch im kompakten 10 kg Sack

RSPO SG

Backmittel fiir Brandmasse mit Ei.
'4

VEGETA-
RISCH

10 kg Sack | Artikel-Nr. 2250010
25 kg Sack | Artikel-Nr. 2250025



Grundrezept
Windbeutel

Herstellung

— Mix und Wasser mit grobem Besen oder Flachschléger im
langsamen Maschinengang ca. 2 Min. glattrihren.

— Mit der Sterntille Nr. 9 auf ein leicht gefettetes und gemehltes

oder mit Backtrennpapier belegtes Blech dressieren und abbacken.

— Backtemperatur: ca. 220-230 °C, frei geschoben mit Schwaden.
— Backzeit: ca. 20 Min.
— Backtemperatur (in Windbeutelkdsten oder unter Dosen):
ca. 230-250 °C
— Backzeit: ca. 25-30 Min.

. Grundrezept

Quarkballen

Herstellung

— Masse mit 50-er Eisportionierer oder halbem Essl6ffel auf ein
Spritzkuchengitter bzw. Blech aufsetzen oder gleich ins Fett
geben. Mit geschlossenem Deckel ca. 1-2 Min. anbacken.

— Fir gleichmé&Biges Braunen die Ballen wahrend des Backens
ofter wenden.

— Fetttemperatur: ca. 180 °C

— Backzeit: ca. 9-10 Min. Nach dem Backen die Ballen in
Vanillezucker waélzen und mit Staubzucker besieben.
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Gewdirzkuchen-Pulver

Backmittel fiir Gewlrzkuchen und -schnitten.

'

VEGETA-
RISCH

3 kg Karton | Artikel Nr. 2290503
6 kg Karton | Artikel Nr. 2290506
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typisch in Geschmack und Aussehen
erstklassige Frischhaltung
geringe Anwendung, hochkonzentriert

kombinierbar mit Fillungen
und Friichten

sehr gute FlieBfahigkeit der Masse

frostertauglich



Grundrezept

Gewiirzschnitte

Herstellung

— Zutaten gut mischen. Masse auf dem vorbereiteten Blech
gleichmaBig verteilen.

— Backtemperatur: ca. 190-200 °C

— Backzeit: ca. 30 Min. Nach 10 Min. den Zug ziehen.

»
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Makro-Siebin

EiweiBhaltiges Praparat zur Herstellung
von Baisermassen und Cremes.

VEGETA-
RISCH

3 kg Karton | Artikel-Nr. 2206003



/l

sicherer als Frischei

flir samtliche EiweiB-Anwendungen
neutraler Geschmack

geringe Dosierung

einfach und gelingsicher zu verarbeiten
schone Konturen

problemlose Lagerung und
lange Haltbarkeit

Grundrezept

Grundrezept

Baisermasse (fiir Schalen und Baiser)

| — nach und nach zugeben, kurz unterschlagen |
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Mohrenkopf-Mix

Backmittel zur Herstellung von Mohrenkopfmassen
im All-in Verfahren.

10 kg Karton, 2 Beutel | Artikel-Nr. 2280010
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Grundrezept

Mohrenkopfschalen

Herstellung

—ca. 5 Min. mit grober Rute im schnellen
Maschinengang aufschlagen.

— Die Masse gleich nach dem Aufschlagen mit einem Spritzbeutel,
Lochttille GroBe Nr. 18, auf ein eingefettetes und gemehltes
Knopfblech aufdressieren. Bei gedffnetem Zug abbacken.

— Backtemperatur: ca. 210 °C

— Backzeit: ca. 15-20 Min.

&)

typisch im Aussehen und Geschmack
geringe Einsatzmenge

schnelle, sichere Herstellung im
All-in Verfahren

optimale Dressierfahigkeit

sehr gute Backeigenschaften



Nusskuchenpulver

Backmittel fiir Nusskuchen und -schnitten.

'

VEGETA-
RISCH

6 kg Karton | Artikel-Nr. 2212006
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vollmundiger Nussgeschmack

feinporige, saftige Krume

geringe Anwendung, hochkonzentriert
sehr gute FlieBfahigkeit der Masse
erstklassige Frischhaltung

schnelle und sichere Verarbeitung

frostertauglich



Grundrezept

Nussmasse




Quarkballchen

Backmittel zur Herstellung von Quarkballchen
mit hohem Quarkanteil.

'

VEGETA-
RISCH

25 kg Sack | Artikel-Nr. 2268025

Quarkballchen Basic

Backmittel zur Herstellung von Quarkballchen.
Enthalt bereits den erforderlichen Quarkanteil.

'

VEGETA-
RISCH

25 kg Sack | Artikel-Nr. 2275125
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Grundrezept
Quarkbéllchen

Herstellung

— Alle Zutaten 2—3 Min. glattrlhren, nicht schaumig riihren.

— 10 Min. quellen lassen.

— Die Masse Uber einen QuarkbéllchenstdBel oder einen
Eisportionierer in das Fett geben.

— Fetttemperatur: 165-175 °C

— Backazeit: je nach GréBe 8—10 Min.

— Nach dem Backen in Vanillezucker walzen.

typischer Geschmack

hohe Gelingsicherheit

nur Wasserzugabe erforderlich
saftige Krume, gleichmaBige Porung

sehr gute Formstablitat mit
tollem Volumen

gleichbleibende Gebackqualitat

lange verarbeitungsfahig

ohne Palm
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Grundrezept
Quarkballchen @

1’200kgwasser,ca15oc ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, typischer Geschmack

Herstellung hohe Gelingsicherheit
— Alle Zutaten 2-3 Min. glattriihren, nicht schaumig rihren.

— 10 Min. quellen lassen.

— Die Masse Uber einen Quarkballchenst6Bel oder einen nur Wasserzugabe erforderlich
Eisportionierer in das Fett geben.

— Fetttemperatur: 165-175 °C . .
— Backzeit: je nach GroBe 8-10 Min. glnstige Kalkulation

— Nach dem Backen in Vanillezucker walzen.

saftige Krume, gleichmaBige Porung

sehr gute Formstablitat mit
tollem Volumen

gleichbleibende Gebackqualitat

lange verarbeitungsfahig

ohne Palm



Sandmix

Backmittel zur Herstellung von Sandmassen
mit Butter, Backmargarine oder Ol.

'

VEGETA-
RISCH

25 kg Sack | Artikel-Nr. 2282025

LN

lockere, sandkuchentypische
Krumenstruktur

zart im Biss
ohne Aromen
einfache Herstellung

Verarbeitung verschiedener Fette oder
Ole méglich — Buttergebécke herstellbar
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Grundrezept

Sandmasse

Herstellung

— Alle Zutaten mit grober Rute ca. 2 Min. im langsamen
Maschinengang glattriihren.

— Bei der Verarbeitung von Butterfett den Fettanteil reduzieren und
den Volleianteil erhdhen (0,375 kg Butterfett, 0,525 kg Vollei).

20 BACKMITTEL FUR MASSEN



Grundrezept

Sandmasse mit Ol

1,000kg ' Sandmix

0,375 kg - Speisedl

0,450 kg : Vollei

Herstellung
— Alle Zutaten mit grober Rute ca. 2 Min. im langsamen
Maschinengang glattrihren.
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Spritzkuchen-Mix

Backmittel fiir Spritzkuchen und andere Siedegebacke.

'

VEGETA-
RISCH

15 kg Sack | Artikel Nr. 2285015
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Grundrezept
Spritzkuchen

Herstellung
— ca. 3 Min. mit grober Rute im mittleren Maschinengang @

glattriihren, nicht schaumig rthren.

—ca. 10 Min. quellen lassen.

— Die Spritzkuchenmasse mit der Spritzkuchenmaschine in
das Fett geben oder mit dem Spritzbeutel aufdressieren und typischer Geschmack
wie gewohnt verarbeiten.

— Fetttemperatur: ca. 170-180 °C

— Backzeit: ca. 7 Min. (gewichts- und gréBenabhangig) geringe Fettaufnahme
Hinweis
Wird die Masse nicht in der Spritzkuchenmaschine verarbeitet, schone Konturen, gIeichm'éBige

kann die Wassermenge um circa 10 % reduziert werden. Porung und gutes Volumen

rationelle Herstellung
hohe Gelingsicherheit

gleichbleibende Gebackqualitat

ohne Palm



Backmittel
fur Massen

- _+ -
hoher Qualitatsanspruch
bewahrte Gelingsicherheit

beste Zutaten
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MARTIN BRAUN GRUPPE

Vielseitig
einsetzbar
und absolut
zuverlassig.

Martin Braun KG
TillystraBe 17-21
30459 Hannover

Informationen
customerservice@martinbraun.de
www.martinbraungruppe.com

Beratung
Tel. 0511 4107 380
Fax 0511 4107 389

Bestellung
Tel. 05114107 333
Fax 05114107 317
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