
Spritzquick



Spritzquick

500 g
1000 g

300 g
750 g
100 g

50 g

Spritzquick
Lindener Backpulver
Salz

Wasser, ca. 20 °C
Quark
Eier
Sizilia

Vanille-Zucker

Zucker
Kovanil

1000 g
25 g

5 g

1000 g
1000 g

800 g
10 g

600 g
10 g

 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 

Spritzquick
Wasser, ca. 20 °C

Eierlikörfüllung

KSK
Wasser
Dessertpaste Eierlikör

Dekor

Mohrenglanz Zartbitter

1000 g
2000 g

 
 

Alle Zutaten im mittleren
Maschinengang 3 Min.
glatt rühren (nicht
schaumig rühren) und
10 Min. quellen lassen.

1000 g
2200 g

 
 

mischen

Alle Zutaten
im mittleren
Maschinengang
2 Min. glatt rühren.

mischen

Alle Zutaten im mittleren
Maschinengang 2 Min.
glatt rühren (nicht
schaumig rühren).

glatt rühren

zum Überspinnen

Alle Zutaten im mittleren
Maschinengang 3 Min.
glatt rühren (nicht
schaumig rühren) und
10 Min. quellen lassen.

Quarkbällchen
Betriebsrezept Herstellung Quarkbällchen

Herstellung Eierbrezeln
Eierbrezeln mit Eierlikörfüllung
Betriebsrezept

Spritzkuchen
Betriebsrezept

Herstellung mit der Spritzkuchenmaschine

Herstellung Spritzkuchen

Nr. 61

MARTIN BRAUN KG
Tillystraße 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@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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