


Wenn es um echte Lieblingskuchen fiir unterwegs oder den
stiken PartyspaR geht, wiinschen sich Kids und Teenies am
liebsten gleich drei Dinge auf einmal:

Es soll lecker schmecken, toll aussehen und witzig-originell
sein, damit gute Laune aufkommt. All diese Wiinsche erfiillen
die Kreationen in unserem Rezeptheft.

Dabei haben wir sowohl an einfache Leckereien ,to go” ge-
dacht wie die bunten Cake Lollies, die wilden Muffin-Strolche
oder die marchenhaften Prinzessinen-Cupcakes, als auch an
anspruchsvolle siile Kunstwerke wie die kdnigliche Burg Mau-
senstein oder die originelle Partyschlange.

Wir wiinschen Ihnen viel Erfolg beim Backen und Verkaufen
und allen jungen Leckermdulchen viel SpaR beim Naschen.

Ideen zur Kundenbindung mit Zukunft

Begeistern Sie die kleinen Kunden mit spalRigen und informati-
ven Veranstaltungen in Ihrer Backstube!

Veranstalten Sie am besten mehrmals im Jahr Back-Events zu
verschiedenen Themen - Hauptsache mit und fiir Kinder!

Das geht einfacher als Sie denken - zum Beipiel so:

1.) Sprechen Sie den Kindergarten oder die Schule in Ihrer
Ndhe an und schlagen Sie ein Thema vor, einige Beispiele und
eine Themenauswahl haben wir Thnen hier zusammengestellt.

2.) Bewerben Sie den Aktionstag in Ihrem Verkaufsraum -
so werden auch andere Kunden darauf aufmerksam.

3.) Am Tag der Veranstaltung bendtigen Sie ausreichend
Schiirzen/Schutzkleidung und schon kann es losgehen!

Das schafft Vertrauen und sichert Ihnen Ihre Kunden von
morgen.

Diese Themen-Ideen machen einfach SpaR und eignen sich
auch hervorragend fiir Kindergeburtstage:

Betriebsrezept: 1 Torte, 26 cm @, 5 cm hoch

160 g

40 g
600 g

600 g

400 g

300 g
300 g
150 g

60 g

450 g
400 g
7 Stk.
350 g

4 Stk.

Miirbeteig mit Miirbella
1 Stk., gebacken

Aprikosenkonfitiire

Biskuitboden, hell mit Bisquisit 100,
1 Boden (26 cm, 5 cm hoch),
4 Stk., 1 cm dick

Bisquitroulade, hell mit Bisquisit 100 PLUS
1 Stk., 60 x 40 cm

Himbeerkonfitiire
Erdbeer-Creme

Bianka soft Wasser nach und
Crememargarine nach zugeben und
Wasser zur Creme aufschla-
Dessertpaste Erdbeer gen. Dessertpas-

te Erdbeer zum
Dekor Schluss unterriih-
ren.

Marzipan, angewirkt
Schokobella weil
Schoko-Twister

diverse SiiRigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Schoko-Dekor Taler

Herstellung

e Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire
bestreichen.

¢ Die Biskuitboden mit der Erdbeercreme zur Torte
zusammensetzen, einstreichen und kiihl stellen.

¢ Die Biskuitroulade mit der Himbeerkonfitiire
bestreichen, stramm zur Roulade aufrollen und
anfrosten.

¢ Die Torte und die Roulade jeweils mit Marzipan
eindecken.

¢ Die Torte mit Schokobella weiR {iberziehen.

e Von der Roulade 4 Stiicke a 11 cm schneiden,
hochkant auf ein Uberziehgitter stellen und mit
Schokobella weil} iiberziehen.

(siehe Abbildung ,Schritt fiir Schritt”)

e Mit einem Ausstecher an der Torte 4 Aussparun-
gen ausstechen und die 4 Rouladen als Tiirme
einsetzen.

(siehe Abbildung ,Schritt fiir Schritt”)

¢ Aus den Schoko-Twistern eine Zugbriicke zu-
sammensetzen.

o Mit diversen Fruchtgummis und SiiRigkeiten

ausgarnieren.

Die Schoko-Dekor Taler als Fenster an den

Tiirmen anbringen.




Betriebsrezept: 35 Stiick

1000 g Sand-frisch & locker

450 g Butter oder Back-
margarine

2 bis 3 Minuten
im mittleren

. Maschi
450 g Eier e nengang
20 g Combani
Dekor

175 g Mohrenglanz Vanille

300 g diverse SiiRigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Herstellung

¢ Dije Sandmasse in die Formen fiillen (ca. 50 g pro Stiick)
und abbacken.

e Nach dem Erkalten mit Mohrenglanz Vanille iiberziehen
und mit diversen SiiRigkeiten dekorieren.

o Tipp: Die Gugelhupfs in den Formen gut durchfrieren und
aus den Formen lsen.

Backtechnik

¢ Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)

o Backzeit: ca. 25 Minuten

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm; 49 Stiick
Dekor

2700 g Sandmasse mit Rithrmix 50
Dekor

700 g Mohrenglanz Zitrone

750 g diverse SiiRigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Herstellung

Die Riihrmasse auf ein gefettetes, leicht bemehltes
oder mit Backpapier ausgelegtes Blech aufstreichen
und abbacken.

Den ausgekiihlten Kuchen in 5,5 cm x 8 cm grol3e
Rauten schneiden.

Die Rauten mit Mohrenglanz Zitrone iiberziehen
und wie auf dem Foto ersichtlich mit den SiiRigkei-
ten dekorieren.

Backtechnik

Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: 20 bis 25 Minuten

400 g Mohrenglanz Nuss
150 g Cornflakes
80 g Cranberries, getrocknet

Dekor

50 g Mohrenglanz Vanille
20 Stk. Eisstiele (Holz)

Mohrenglanz Nuss auf ca. 40 bis 45 °C erwarmen und die
Cornflakes sowie Cranberries unterheben.

Mit einem Essloffel ca 30 g in die Form geben und sofort
einen Eisstiel in die Mitte stecken.

Gut durchkiihlen lassen.
Aus der Form l6sen und kurz in Mohrenglanz Vanille
tauchen.

Bezugsquelle fiir die Eisstiele: www.cardin-deko.de

Betriebsrezept: 48 Stiick

2 Minuten mit
grober Rute

im langsamen
Maschinengang
glatt riihren.

2000 g Amerikaner
900 g Wasser, ca. 20 °C

Dekor

480 g Amerikaner-Glasur,

720 g diverse SiiRigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Herstellung

Amerikanermasse auf gefettete und leicht bemehlte oder
mit Backpapier ausgelegte Bleche dressieren und abbacken.
Nach dem Backen mit einer Winkelpalette lGsen.

Nach dem Erkalten mit der aufgeldsten Amerikaner-Glasur
einstreichen und wie auf dem Bild ersichtlich mit diversen
Stikigkeiten dekorieren.

Backtechnik

Backtemperatur: ca. 180 °C
(= 50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 18 Minuten



Betriebsrezept: 30 Stiick

Muffin-Masse
1000 g Muffins 3 Minuten mit
400 g Speiseol rober Rute im
400 g Wasser angsamen
5g Combani Maschinengang
rithren.
100 g Schokobella
Dekor-Fiillcreme
100 g Leichte Fiillcreme 5 Minuten mit
100 g Wasser, kalt feiner Rute im
150 g Sahne, fliissig schnellen
Maschinengang

100 g Schokobella weil aufschlagen.

Dekor

300 g diverse SiiRigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Herstellung

e Von der Muffinmasse 750 g abnehmen und mit
Schokobella verriihren.

¢ Die helle Muffinmasse in die Muffinformen einfiillen.

e Mit der dunklen Muffinmasse auffiillen und mit einer
Gabel marmorieren.

e Abbacken.

o Auskiihlen lassen.

¢ Wie auf dem Foto ersichtlich, mit einer 5er (8mm)
Lochtiille die Fiillcreme aufdressieren und mit diversen
SiiRigkeiten dekorieren.

Backtechnik

e Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
o Backzeit: 20 bis 25 Minuten

2000 g Amerikaner 2 Minuten mit
900 g Wasser, ca. 20 °C grober Rute
im langsamen
Maschinengang

glatt riihren.

Dekor

600 g Fondant

300 g diverse SiiRigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Amerikanermasse auf gefettete und leicht bemehlte oder

mit Backpapier ausgelegte Bleche dressieren und abbacken.

Nach dem Backen mit einer Winkelpalette [6sen.
Mit gelb eingefdarbtem Fondant glasieren und wie auf dem
Bild ersichtlich mit diversen SiiRigkeiten ausgarnieren.

Backtemperatur: ca. 180 °C
(= 50 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 18 Minuten

Betriebsrezept: 1 Frankfurter Kranzform; 1 Stiick

750 g Buttersandmasse
mit Sand-frisch & locker

Orangencreme

400 g Creme mit Bianca
40 g Dessertpaste Orange
150 g Fruchti-Top Orange

Dekor

250 g Schokobella weill
18 Stk. Schoko-Dekor Taler

100 g diverse SiiRigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Herstellung

Die Buttersandmasse in die vorbereitete Form fiillen und
abbacken. (siehe Abbildung ,Schritt fiir Schritt”)

Nach dem Erkalten den Kranz 3 x waagerecht durchschneiden.
Bianka-Creme mit Dessertpaste Orange verriihren und mit
Fruchti-Top Orange zum Kranz zusammensetzen.

Mit der Orangencreme glatt einstrechen.

Gut durchkiihlen lassen.

Den Kranz vierteln und die Teile entgegengesetzt zur Schlan-
ge zusammensetzen. (siehe Abbildung ,Schritt fiir Schritt”)
Ein Ende spitz zuschneiden und die abgeschnittenen Stiicke
als Kopf ansetzen.

Die Schlange mit Schokobella weil} {iberziehen.

Wie auf dem Foto ersichtlich mit Schoko-Dekor Taler sowie
den SiiRigkeiten ausgarnieren.

Backtechnik

Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 40 bis 50 Minuten

Schrltt fr Schrltt




Muffin-Masse
1000 g Muffins 3 Minuten mit
400 g Speisedl grober Rute
400 g Wasser m lan_gsamen
J ; Maschinengang
5 g Combani Rihron

Dekor-Fiillcreme

300 g Joghurt-Fiillcreme 5 Minuten mit
300 g Wasser, kalt feiner Rute
450 g Sahne, fliissig im schnellen

50 g Dessertpaste Maschinengang
Himbeer aufschlagen.

Dekor
50 g Zuckerperlen

Die Muffinmasse in die Muffinformen einfiillen.

Abbacken.

Auskiihlen lassen.

Wie auf dem Foto ersichtlich, die Fiillcreme mit einer Stern-
tille aufdressieren und mit den Zuckerperlen dekorieren.

Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 20 bis 25 Minuten

Riihrmasse
455 g RiihrQuick Soft 3 Minuten mit
245 g Zucker grober Rute
280 g Speisedl bei mittlerer
280 g Wasser, kalt Geschwindigkeit
riihren.

5 g Combani

Dekor

360 g Mohrenglanz
Vollmilch oder
Mohrenglanz Vanille

240 g diverse SiiBigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Die Riihrmasse in die Formen fiillen (ca. 50 g pro Stiick)
und abbacken.

Nach dem Erkalten mit Mohrenglanz Vollmilch oder
Mohrenglanz Vanille iiberziehen und wie auf dem Foto
ersichtlich dekorieren.

Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 20 bis 25 Minuten

Bezugsquelle fiir die Silikonmatte Surf:
www.suessdeko.de

5 Minuten mit

200 g Leichte Fiillcreme !
200 g Wasser, kalt feiner Rute

. im schnellen
300 g Sahne, fliissig ]Maschinengang

300 g Schokobella weil3 aufschlagen
50 Stk. Waffelbecher

Dekor

150 g Schokobella weil}
50 g Zuckerperlen

e Mit einer Sterntiille die Fiillcreme in die Waffelbecher
dressieren und 1 Stunde in die Kiihlung stellen.

* Die durchgekiihlte Fiillcreme in Schokobella weif} tauchen
und mit Zuckerperlen bestreuen.

e Tipp: Von der Masse etwas abnehmen, mit Schokobella
einfarben und Schwarz/Weil} abfiillen.

Monster

Cake Pops

Betriebsrezept: 60 Stiick Lollipopstiele

900 g Rithrmasse mit RiihQuick Soft
300 g Creme mit Bianka

Dekor

300 g Mohrenglanz Vanille
50 g Bliitenraspeln weil}
30 g Zuckerperlen
30 g Haselnuss-Krokant

100 g diverse SiiRigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Herstellung

Die Riihrmasse auf ein vorbereitetes Blech streichen und
abbacken.

Die Bianka-Creme nach Grundrezept herstellen.

Nach dem Auskiihlen den Riihrmassenboden durch ein
grobes Sieb driicken (Kuchenbrosel).

Die Kuchenbrosel mit der Creme gut durcharbeiten und
Stiicke a 200 g abwiegen.

Zu 20 cm langen Rollen aufarbeiten und gut durchkiihlen
lassen.

Jede Rolle in 10 Stiicke teilen und zu Kugeln, Ovalen, Qua-
draten etc. modellieren.

Die entsprechenden Stiele mit der Spitze leicht in Mohren-
glanz tauchen, in die modellierten Formen einstecken und
kiihl stellen.

Mit Mohrenglanz Vanille iiberziehen und mit den verschie-
denen Dekoren und SiiRigkeiten wie auf dem Foto ersicht-
lich phantasievoll ausgarnieren.

Backtechnik

Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 25 Minuten

Bezugsquelle fiir die Lollipopstiele:
www.backfunshop.de




900 g
600 g

400 g

100 g
150 g
300 g

6 Stk.

59
1 Stk.
100 g
4 Stk.

Sandmasse mit Rithrmix 50

Biskuitroulade, hell mit
Bisquisit 100 Plus
1 Stk. 60 x 40 cm

Himbeerkonfitiire
Dekor

Cristalline Rot
Mohrenglanz Vanille

diverse SiiRigkeiten
(Fruchtgummi, Lakritz, etc.)

Schoko-Twister
Bliitenraspeln weil
Waffelbecher
Mohrenglanz Zartbitter
Schoko-Dekor Taler

Die Sandmasse auf ein vorbereitetes Blech (60 x 20 c¢m)
streichen und abbacken.

Die Biskuitroulade mit der Himbeerkonfitiire bestreichen,
stramm zur Roulade aufrollen und frosten.

Ein Viertel von der Biskuitroulade abschneiden und den Rest
der Roulade mit angewdrmter Cristalline Rot bestreichen und
in 3 Teile schneiden.

Aus der Sandmasse 4 Stiicke 15 x 7 cm sowie ein Stiick

11 x 7 cm schneiden.

Die Oberfldche der drei 15 x 7 cm Stiicke mit Mohrenglanz
Vanille bestreichen und sofort jeweils ein Rouladenstiick
aufsetzen.

Ein 15 x 7 cm Stiick sowie das verbleibende Rouladenstiick
mit Mohrenglanz Zartbitter iiberziehen und zum Kohlenwa-
gen zusammensetzen.

Das 11 x 7 cm Stiick ganz mit Mohrenglanz Vanille {iberzie-
hen und als Fiihrerhaus der Lok ansetzen.

Mit dem Schoko-Dekor Taler und diversen SiiRigkeiten wie
auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 25 Minuten

4
a

1200 g Hefeteig mit Berliner Wolken

Dekor

250 g Mohrenglanz Vanille

45 g Zuckerperlen } T el Lozt

e Den Berliner-Teig zum Rechteck formen und ca. 30
Minuten im Froster gut durchkiihlen.

e Den Teig ausrollen (ca. 5 mm) und mit dem Donutaus-
stecher Ringe ausstechen.

e Auf Garguttrdger legen und auf Gare stellen.

e Nach 3/4 Gare ca. 10 Minuten absteifen lassen.

e Mit gedffnetem Deckel abbacken.

¢ Nach dem Auskiihlen mit Mohrenglanz Vanille oder
Mohrenglanz Vollmilch iiberziehen.

e Mit den Zuckerperlen oder SiiRigkeiten dekorieren.

¢ Siedefetttemperatur: 170 bis 175 °C
¢ Backzeit: ca. 8 Minuten

Betriebsrezept: 1000 g Teigeinwaage; 40 Stiick

1000 g Miirbella intensiv
400 g Butter oder verkneten
Backmagarine Spiralkneter:
100 g Eier 2 + 2 Minuten

8 g Combani

Dekor

800 g Mohrenglanz Vanille
200 g Fondant

Herstellung

Den Teig zu einer Rolle von 50 cm Lange rollen. Kalt
stellen oder 30 Minuten anfrosten.

In ca. 1 cm breite Stiicke schneiden und den Stiel mittig
einsetzen.

Auf mit Backpapier ausgelegten Blechen legen und
abbacken.

Nach dem Backen gut auskiihlen lassen, mit Mohren-
glanz Vanille iiberziehen und mit eingefarbten Fondant
dekorieren.

Backtechnik

Backtemperatur: ca. 200°C
(= 30 °C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: 12 bis 15 Minuten

Bezugsquelle fiir die Eisstiele: www.cardin-deko.de
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Schoko-Dekor
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192 Stiick im Karton
Mischkarton mit 5 Motiven

o
Downloadvorlagen _ 5 hisgren e
e Lieblingskuchen-Logo :
® DIN A1-Plakat fiir Gehwegaufsteller — : '3‘-"! ¥ g Y
® DIN A4-Plakat fiir Thekenaufsteller @"f'z 3 - : )
® Malvorlagen in 4 Versionen \ L e Bl
¢ Heliumballons in verschiedenen Farben S _ o 1"'“"‘,."'"'.;:

Bezugsquelle: www.metavor.de

stehen im Downloadbereich unter
www.martinbraun.de fiir Sie bereit.

Fachliche Beratung MARTIN BRAUN KG

Offizieller Tel. 05 11/41 07 380  TillystraBe 17-21
Forderer
Fax 05 11/41 07 389 30459 Hannover
iy J www.martinbraun.de
Bestellung

m! BRA““ Tel. 05 11/41 07 333 Ein Unternehmen der
Deutschen Bickerhandwerks e.V. Fax 05 11/41 07 317 MARTIN BRAUN - GRUPPE




