UNIFERM
Quarkback

... stark in Sachen Quark

uselplétzchen

Quarkteig 1,500 kg

o Rosinen 0150 kg
Quarkhornchen Streusel 0,700 kg
2,350 kg

Gesamtgewicht

Quarkteig 2,000 kg

Herstellung / Aufarbeitung
Rosinen kurz unter den Quarkteig kneten. Nach der
Teigruhe rundwirken und die Teiglinge in Streusel

driicken. Auf gefettete Backbleche setzen und abbacken.
ca. 200 °C

ca. 20 min

Herstellung / Aufarbeitung
Den Pressteller einfetten, Quarkteig auflegen und
rundwirken. Von Hand die Teiglinge langrollen und zu
Hornchen aufarbeiten. Mit Unterblech abbacken.
Nach dem Backen mit aufgeloster Butter abstreichen
und in Zucker walzen.
Backtemperatur:
Backzeit:

Backtemperatur:
Backzeit:

ca. 190 °C
ca. 20 min

Quarkteig 2,000 kg

Herstellung/ Aufarbeitung
Den Quarkteig ausrollen und Donuts ausstechen.

Die Donuts in der Fettpfanne beide Seiten ca. 1,5 min
ausbacken. AnschlieBend mit UNIFERM Instant—fondant
{iberziehen oder in Zimt-Zucker walzen.

Fettemperatur:
Butterschmalz: 165-170 °C
pflanzenfett: je nach Herstellerangabe bei ca. 175 °C
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UNIFERM
Quarkback

quarkstark und flexibel
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UNIFERM




10,000 kg
UNIFERM Quarkback 1,500 kg
Butter/ Margarine 2,000 kg
Vollei 3,000 kg
. kg
Wasser 16,500
Gesamtgewicht
: m
Herstellung Spiralkneter: ca. 5 min langsa
Knetzeit: ca. 20 min
Teigruhe:
RezePt 2,500 kg
Quarkteig 1,400 kg

ikrem (fertig angeruhrt)

UNIFERM Kond 2,000 kg
angedicktes Obst 5,900 kg
Gesamtgewicht
Aufarbeitung . d die
Hersfl'e“u';géressen und rundwirken- Anschliefen
Den leig

li langr ner Acht formendugdsa:‘:ge-
iglinge N
e Backbleche legen. Den Krem und € .o
ot er dressieren. Anschlie

i Obst in die Loch : o
d‘l;‘t::\iken Nach dem Backen mit UNl;IS\%I;:Stan
j\prikose aprikotieren und mit UNIFE

ollen, zu €l

abglanzen. ca. 200 °.C
Backtemperatur: ca. 22 min

Backzeit:

Rezept 0,600 kg
0,400 kg
1,000 kg

Quarkteig
UNIFERM Mohn

Gesamtgewicht

back (fertig angeri]hrt)

itung
tellung/ Aufarbet ) 0am
‘I;ee;SQuarkteig auf eine GroBe von ca. 30

. e
ollen und die Mohnfullung glelchmaB|g
ausr

Den Stollen gegenlau
Toastbrotkasten setzen.

abbacken. ca. 200°C
Backtemperatur: ca. 50 min
Backzeit:

t-fondant

fstreichen.

fig aufwickeln und in gefettete
Mit Streusel bestreuen und

Rezept
Quarkteig
Qual‘k'fiillung (fertig angeriihrt) 1,200 kg
angedickte Kirschen 3,200 kg
Gesamtgewicht 2,500 kg
6,900 kg
Herstellung / Aufa

l‘beitung

9 ausrollen ung
B.::lckblech (60 x 40 cm) legena
Die QuarkaMung '

diagonal in Strejfe,

Den Quarktej
(J]
uf ein gefettetes

mit einer Sterntiille ro

settenarti
N aufdressieren, artie

Spritzen, Anschlie

Bend abback
Nach dem Back . cken.
€n mit
abglinzen, UNIFERM Gel-Aprikose
BathemPEFatur:
Backzeit: ca. 200 °C
€a. 35 min

Hessjsche, A pfelkuchep,

Rezept
Quarkteig
UNIF
UNlFl'sE::AA: Apfelback (fertig angerihr) 7200 kg
p Pers'pan'MakronenmaSSe 3,000 kg
€samtgewicht 0,600 kg
4,800 kg
Herstellung /Auf

arbeijtun,
Den Quarkteig ausrollen u:d a
géckblech (60 x 40 cm) legen
ie A Ui i .
o é)':elz\:‘u;leung glelchméBig aufstreichen und mit
i rsnpan-Makronenmasse ein Gitt
: ssieren, AnschlieBend abb, "
acktemperatur: weten
Backzeit:

uf ein gefettetes

ca. 200 °C

Ca. 45 min
Mit UNIFERM Quarkback haben Sie die Wahl:
mit Butter — fiir echte Buttergebacke!
mit Margarine — fiir Quarkteiggebacke auf hochstem Niveau!

Ihre Kunden wiinschen ein abwechslungsreiches Sortiment? Kein Problem!

Butter

(0]

Mit nur einem Grundrezept schaffen Sie eine Vielzahl unterschiedlichster Gebdcke. del'

Ob Stuten, Stollen, Blechkuchen oder Stiickgeback — lhrer Kreativitat sind keine Mal' gar[ne ?
Grenzen gesetzt!

e : W d/?/ en
Sie selpst!

Uberzeugen Sie sich selbst:
- optimale Teig- und Verarbeitungseigenschaften

- abgerundeter, frischer Quarkgeschmack
- lange Frischhaltung

UNIFERM Quarkback - eine Frage des guten Geschmacks.
Ob Butter oder Margarine — so oder so — lhre Kunden werden begeistert sein!




