


Liebe Kundin, lieber Kunde

Die Schweiz ist ein Obstland: Apfel, Birnen,
Kirschen, Zwetschgen sowie verschiedene
Beeren sind als einheimische Friichte jeder-
mann bekannt. Aber in unserem Land gedei-
hen noch viele andere interessante Obstsorten
wie Aprikosen, Quitten, Tafeltrauben, Pfirsi-
che und Kiwis.

Betrachtet man neben den inlindischen auch
auslidndische Friichte, so wichst die Obstviel-
falt ins nahezu Grenzenlose: Neben importier-
ten Bananen oder Zitrusfriichten, die fiir uns
bereits zu einer Selbstverstindlichkeit gewor-
den sind, existieren unzihlige exotische
Fruchtsorten wie zum Beispiel Tamarinden,
Pomelos, Kumquats oder Cherimoyas, die bei
uns noch weitgehend unbekannt sind.

Waussten Sie, dass der durchschnittliche
Friichtekonsum in der Schweiz pro Kopf und
Jahr rund 80 kg betrigt? Die mit Abstand am
hiufigsten konsumierte Frucht ist der Apfel
mit einem Pro-Kopf-Konsum von 25 kg pro
Jahr. Der Apfel ist die ilteste kultivierte
Frucht der Erde und gilt als Sinnbild von Lie-
be und Fruchtbarkeit, von Schonheit, Versu-
chung und Siinde. Nicht nur im iibertragenen
Sinne stehen Apfel fiir alles Lebensnotwendi-
ge, sie bieten es uns auch in der Realitit: Ein
Apfel enthilt mehr als zwanzig verschiedene
lebenswichtige Mineralstoffe und Spurenele-
mente.

Wie es bereits der Titel "Feines mit Friichten"
verrit, dreht sich in der MARGO Post 153 al-
les ums Thema Obst. Herr und Frau Schwei-
zer lieben die fruchtige Zwischenverpflegung.
Dies ist nebst der Vielfalt des Themas
"Friichte" ein weiterer Grund, Thnen mit die-
ser MARGO Post viele fruchtig-frische Re-
zeptvorschlige aus dem MARGO Backforum
vorzustellen.

Die grosse Mehrheit der Friichte wird frisch
gegessen. Rund 20 kg Friichte pro Kopf wer-
den in der Schweiz zusitzlich in Form von
Fruchtsiften, Konservenobst oder Dorrfriich-
ten konsumiert. Auch dieser Formenvielfalt
wird die MARGO Post gerecht: Sie werden
neben vielen Rezepten mit frischen Friichten
auch einige Gebickvorschlige mit getrockne-
ten Friichten vorfinden.

Mit den beliebten MARGO Cornetpapieren
vollenden Sie jedes Gebick zu einem kleinen
Meisterwerk. Die Cornetpapiere stellen wir
Thnen jetzt gratis zur Verfiigung.

Zudem haben wir Thnen ein breites Bildersor-
timent der vorgestellten Frucht-Gebicke auf
einer CD-ROM zusammengestellt. Mit Hilfe
dieser CD-ROM stellen Sie im Handumdre-
hen ecigene Verkaufsunterlagen wie beispiels-
weise Handzettel fiir Thre Kunden oder Plaka-
te fiir die Ladentiire her.

Interessiert? Genaueres dazu erfahren Sie auf
der Riickseite dieser Ausgabe.

Wir wiinschen Thnen bei der Umsetzung der
vorgestellten Gebickideen viel Spass und freu-
en uns mit Thnen, wenn die siissen Fruchtge-
bicke zu einem Renner in Thren Verkaufsstel-
len werden.

Thr MARGO-Team

MARGO - Qualitit, Ideen, Service
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3lechkuchen Jeic/

Rezept flr 1 Blechkuchen, 33 x 563 cm

1. SpezialmUrbteig (S.3) 600 g
Mdrbteig 2.5 mm dick ausrollen.

RUHR & FRISCH 600 g
eissmehl 400 g

D’OR PATISSERIE 400 g

er 400 g

aten zusammen mit

en Besen wahrend

1 im Schnellgang

1000 g
30 g

Kuchen Qubzucker
1 -

Al

3680 g

- Anstelle vo osen kénnen
auch Zwetschgen, Kirschen oder Rha-
barber aufgelegt werden.

RUHR & FRISCH ﬁ D
Stiick fiir Stiick ein Hochgenuss

Vormischung fur Sand- und Rihrmassen, Frichte-Kuchen, Marmor-
Kuchen, GewUrz-Kuchen, Muffins und vieles

1. GRAND’OR PATISSERIE 500 g

Zucker 350 g mehr. .~ ‘
Vollei 250 g Die ungebackenen Gebéacke lassen sich direkt R :
e e eischen! in der Backform tiefkUhlen. Je nach Bedarf -
. koénnen die tiefgeklhlten Backwaren zu einem
2. \éVelsksmIehI S?g 9 spateren Zeitpunkt in den Ofen geschoben und
ackpulver g
Weissmehl und Backpulver gebacken werden.
miteinander vermischen und Pistor Art. 4752

kurz darunter mischen.

Gesamtgewicht 1915 g




FRUHLINGS-KUCHEN
Rezept fur 1 Blechkuchen, 33 x 53 cm

schgﬂen

1.

Spezialmirbteig (S.3) 600 g
Mdrbteig 2.5 mm dick ausrollen
und in Blech auslegen.

2. RUHR & FRISCH 500 g
Weissmehl 330 g
GRAND’OR PATISSERIE 300 g
Wasser 250 g
Alle Zutaten zusammen mit
einem groben Besen wéhrend
ca. 3 Minuten im Schnellgang
rahren.
3. Rhabarber, tiefge 000 g
Johannisbeeren, ti
SAFTBINDER "
Mischen, Uber den Ble
streuen und leicht andrick
Guss
4. Wasser 450 g
Vollei 300 g
VANI 200 g
Zusammen kréftig verrihren und
Guss auf dem Kuchen verteilen.
Dekor
5. Mandeln, gehobelt 150 g
FLORENTINER-MIX 150 g L
Uber den Kuchen streuen. "

Bei 190 — 200°C und leicht

gedffnetem Zug backen. Back-

zeit 60 Minuten. Kerntemperatur

96°C. 1‘

Gesamtgewicht 4680 g




und}eniessen

HIMBEER-TRAUM
Rezept fir 1 Blechkuchen, 33 x 563 cm

SCHWARZWALDER-SCHNITTEN
Rezept fur 1 Blechkuchen, 33 x 53 cm

APFEL-KUCHEN
Rezept fur 1 Blechkuchen, 33 x 53 cm

1. Spezialmurbteig (S.3) 600 g
Mirbteig 2.5 mm dick ausrollen
und in Blech auslegen.

2. RUHR & FRISCH 600 g
Weissmehl 400 g
GRAND’OR PATISSERIE 400 g
Wasser 400 g

Alle Zutaten zusammen mit
einem groben Besen wéhrend
ca. 3 Minuten im Schnellgang
thren. Die Masse gleichmdéssig
uf dem ausgelegten Spezial-
mdarbteig verteilen.

Vanillecreme, angerihrt

it VANI 500 g

. Himbeeren, tiefgekihlt 250 g
Wasser 180 g
Zucker 50 g
SAFTBINDER 30 g

Himbeeren in kochendes Wasser
geben. Gemisch Zucker/SAFT-
BINDER hinzuftigen und alles
schonend verrthren. Abwechs-
lungsweise Vanillecreme und
Himbeerfillung in ca. 2 cm
grossen Tupfen auf der Masse
verteilen.

5. Streusel (S.2) 250 g
Die Streusel gleichmdéssig Uber
den Kuchen streuen.
Bei 190°C und leicht gedffnetem
Zug backen. Backzeit ca. 60 Minu-
ten. Kerntemperatur 96°C.
Nach dem Backen auskuhlen
lassen und mit dunkler und weisser
Uberzugsmasse filieren.

Gesamtgewicht 3660 g

1.

Spezialmurbteig (S.3) 600 g
Mudrbteig 2.5 mm dick ausrollen
und in Blech auslegen.

1

. SpezialmUrbteig (S.3)

600 g
Mdarbteig 2.5 mm dick ausrollen
und in Blech auslegen.

2. RUHR & FRISCH 600 g
Weissmehl 400 g
GRAND’OR PATISSERIE 400 g
Wasser 400 g
Alle Zutaten zusammen mit einem
groben Besen wédhrend ca. 3 Minu-
ten im Schnellgang rthren.

3. Kakaopulver 60 g
Zucker 100 g
Eier 200 g
Miteinander mischen und unter
die gertihrte Masse ziehen. Die
Masse gleichméssig auf dem
Modrbteigboden verteilen.

4. Sauerkirschen, tiefgekihlt 1000 g
SAFTBINDER 3049

Mischen und Uber den Blech-
kuchen streuen. Bei 190°C

ca. 50 Minuten backen. Kern-
temperatur 96°C.

Nach dem Backen die Frichte
gelieren, mit Schwarzwaélderspénen
belegen und mit Staubzucker
stduben.

Gesamtgewicht

3790 g

2. RUHR & FRISCH 600 g
Weissmehl 400 g
GRAND’OR PATISSERIE 400 g
Wasser 400 g
Alle Zutaten zusammen mit
einem groben Besen wéahrend
ca. 3 Minuten schnell rihren.

3. SWEET FLAKES ZIMT 150 g
Kurz vor Schluss unter die
Masse rthren.

4. EISELLA APFEL, angeruhrt 600 g
In ca. 6 Linien mit einer
flachen Tulle auf die
Masse dressieren.

5. Streusel (S.2) 400 g

Uber den Blechkuchen streuen
und bei 200 - 210°C mit offenem
Zug backen. Backzeit ca. 50 Minu-
ten. Kerntemperatur 96°C.
Auskuhlen lassen und mit Staub-
zucker stauben.

Gesamtgewicht

3550 g

-
L

SWEET FLAKES

Die mit naturlichem, hochwertigstem Zimt angereicherten Zucker-
cremeflocken werden kurz vor Ende des Rihr- und Knetprozesses un-

ter die Masse gemischt.

SWEET FLAKES ZIMT hinterldsst neben einem
frischen Zimtgeschmack ein zimtfarbenes

Muster in der Gebackstruktur.

e Bessere Frischhaltung des Gebécks
* Keine Umstellung von Produktionsprozessen

e Sortimentsvielfalt - das Auge isst mit

Pistor Art. 4747




Muffins — lassen Herzen

f

MUFFINS

OHANNISBEEREN
Rezept fur ca. 35 Stuck

1. Grundmasse (S.6) 2000 g
2. Johannisbeeren 400 g
SAFTBINDER 10g

Johannisbeeren mit SAFTBINDER
mischen und unter die Grund-

. masse ziehen. Masse in einen
Dressiersack geben. Muffin-
Formen zu 3/4 mit Masse
fallen. Bei 200°C mit offenem
Zug ca. 30 Minuten backen.

Gesamtgewicht 2410 g

MUFFINS GRUNDREZEPT
Rezept fur ca. 35 Stlick

1. RUHR & FRISCH
Weizenmehl
Vollmilch
Speisedl
Alle Zutaten in der Anschlag-
maschine ca. 3 Minuten bei
langsamer Geschwindigkeit
glattrihren. Die Muffin-Formen
zu 3/4 mit Masse fillen.

Bei ca. 200°C und offenem Zug
30 Minuten backen.

6  Gesamtgewicht Grundmasse 2000 g



hoher sch

APFEL-ZIMT-MUFFINS
Rezept fur ca. 40 Stlick

1. Grundmasse (S.6) 2000 g
2. EISELLA APFEL, angerthrt 500 g
SWEET FLAKES ZIMT 100 g

Unter die Grundmasse ziehen.
Masse in einen Dressiersack
geben. Muffin-Formen zu

3/4 mit Masse fullen.

3. Streusel (S.2) 200 g
SWEET FLAKES ZIMT 40 g
Uber die Muffins streuen und bei
200°C mit offenem Zug backen.
Backzeit ca. 35 Minuten.

Gesamtgewicht 2840 g

APFEL-HASELNUSS-MUFFINS
Rezept fur ca. 40 Stlick

- 1. Grundmasse (S.6) 2000 g
&2. EISELLA APFEL, angeriihrt 500 g
- Haselnusse, gemahlen 200 g

~Unter die Grundmasse ziehen.
Masse_m'éh'en_.Dressiersack b

zu 3/4 mit Masse fllen. it

geben. I\/quﬁn-Fom E

Bei 200°C mit offenem Zug
ca. 35|Minuten backen.

Gesamfé?@ ;l "-.'.'_4' .

i

2700 g

"‘h\%_
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ZITRONEN-MUFFINS
Rezept fur ca. 35 Stlick

Rezept fur ca. 35 Stlck

1. Grundmasse (S.6) 2000 g
2. Zitronenraps 30 g
Zitronenpaste 10 g

Alle Zutaten in der Anschlag-
maschine bei langsamer Geschwin-
digkeit glattriihren. Masse in

einen Dressiersack geben. Muffin-
Formen zu 3/4 mit Masse

fallen. Mit offenem Zug bei

200°C ca. 30 Minuten backen.

1. Grundmasse (S.6)

. Sultaninen

g
Orangeat und Zitronat 400 g
Unter die Grundmasse ziehen.
Masse in einen Dressiersack
geben. Muffin-Formen
zu 3/4 mit Masse fillen. Bei
200°C mit offenem Zug

ca. 30 Minuten backen.

Gesamtgewicht 2040 g

APFEL-JOGHURT-MUFFINS
Rezept flr ca. 40 Stick

1. RUHR & FRISCH 600 g
Weizenmehl 400 g
Joghurt 500 g
Speisedl 500 g

Alle Zutaten in der Anschlag-
maschine ca. 3 Minuten bei langsa-
mer Geschwindigkeit glattrihren.

2. EISELLA APFEL, angerthrt 400 g
Am Schluss unter die Masse
- mischen. Masse in einen
Dressie eben. Muffin-
Formen zu 3/4 mit Masse fillen.

3. Streusel (S.2) 400 g
Uber jeden Muffin 10 g Streusel

b
Streuen.

=*Bei 200°C mit offenem Zug backen.

Backzeit: ca. 30 Minuten.

Gesamtgewicht 2800 g

Gesamtgewicht

2800 g

Pistor Art. 1092

EISELLA APFEL

Trockenmischung zur einfachen Herstellung saftiger,
aromatischer Apfel-Fiillmassen

e mit Wasser anriihren, ziehen lassen, fertig
e mit dem vollen Aroma erntefrischer Apfel
e flr back- und schnittfeste Fullungen

¢ keine Lagerverluste, da unverderblich







Rezept fur 7 Rehrticken-Formen (Lange 22 cm)

FRISCH 600 g
smehl 400 g
ND’OR PATISSERIE 400 g
er 200 g
utaten zusammen mit

groben Besen wéhrend
Minuten im Schnellgang

1. RUHR & FRISCH 600 g
Weissmehl 400 g
GRAND’OR PATISSERIE 400 g
Wasser 400 g

Alle Zutaten zusammen mit
einem groben Besen wéhrend
ca. 3 Minuten im Schnellgang
rahren.

. Sult 300 g

Ru 200 g
Am VMortag Sultaninen im Rum
einweichen und am Schluss unter
die Masse mischen. Masse in

A Ringe E:S b

ei 20 und leicht gedffnetem

Y g backen. Backzeit ca. 40 Minu-

\ "liléir’r.'_ Kerntemperatur 96°C.

acigi:em Erkalten mit Uberzugs-

masse glasieren und a nieren.

aesamtwm \
\“\ A\

A 2100 g

ZITRONEN-CAKE

1. RUHR & FRISCH
Weissmehl
GRAND’OR PATISSERIE
Wasser
Zitronenraps
Zitronenpaste
Zutaten mit einém groben Besen
wéhrend ca. 3 Minuten im Schnell-
gang ruhren. Bei 200°€ und leicht
gedffnetem Zug backen. Backzeit
ca. 40 Minuten. Kerntemperatur
96°C.
Cakes nach dem Erkalten gelieren
und am Rand mit Mandeln
einstreuen.

Gesamtgewic

2. Sultaninen 500 g
Zitronat 100 g
Orangeat 100 g
Mandeln, gehackt 100 g

Kirschen, confiert und gehackt 75 g
Die Friichte am Schluss kurz

unter die Masse mischen und

pro Form 380 g abfullen. Bei

200°C und leicht gedffnetem Zug
backen. Backzeit ca. 40 Minuten.
Kerntemperatur 96°C.

Rehriicken nach dem Erkalten
gelieren und am Rand mit

Mandeln bestreuen.

Gesamtgewicht 2675 g

abgestimmt.

Geschmack.
GRAND’OR PATISSERIE,
rein pflanzlich

GRAND’OR BLATTERTEIG,
rein pflanzlich

1. RUHR & FRISCH 500 g
Weissmehl 350 g
GRAND’OR PATISSERIE 350 g
Magerquark 200 g
Wasser 100 g
Ananassaft 200 g

Alle Zutaten zusammen mit
einem groben Besen wéhrend
ca. 3 Minuten im Schnellgang

rihren.
. Kokosnuss, geraspelt 200 g
Ananas, gewdurfelt 400 g

Zusammen mischen und am
Schluss unter die Masse ruhren.
Cakemasse in Minicake-Formen
abfullen. Bei ca. 200°C mit
offenem Zug backen. Backzeit
ca. 30 Minuten. Kerntemperatur
96°C.

Nach dem Erkalten mit fldssiger
CREMONA EXTRA bestreichen,
im Zucker wenden und mit
Staubzucker stéauben.

_11\\

GRAND'OR - die neue Margarinengeneration

GRAND’OR-Margarinen verfigen nicht nur Uber die feinen, einzigartigen
Butteraroma-Perlen. Bei jedem Produkt wurden zudem Geschmack, Konsistenz
und Verarbeitungseigenschaften individuell und optimal auf seine Verwendung

GRAND’OR-Margarinen lassen sich leicht, schnell und sicher verarbeiten. Sie
ermoglichen Ihnen, Gebéacke in einer Qualitat herzustellen, von der lhre Kunden
begeistert sein werden: verfuhrerisch duftend, gut aussehend und koéstlich im

Pistor Art. 4755

Pistor Art. 4754

Gesamtgewicht 2300 g

5
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Mit feinen Butteraroma-Perlen

Fiir das Plus
an Genuss




1. BISKUIT BIB 1000 g
Eier 600 g
Wasser 200 g
Alle Zutaten mit feinem Besen
je nach Anschlagmaschine
5 — 10 Minuten bei schneller
Geschwindigkeit aufschlagen.
Massentemperatur 21 - 24°C,
Litergewicht 360 — 380 g.

Bei ca. 200°C und gedffnetem

1800 g




Glattrihren und am Schluss
unter die Biscuitmasse mischen.
Bei ca. 200°C und gedffnetem
Zug backen. Backzeit 25 - 30
Minuten.

Gesamtgewicht 2100 g

r

HT BISCUI
SE)

Durchmesser
Torten-Ring

BISKUIT BIB

Vormischung fiir die Herstellung feinster Biscuit-Massen

einfache und rationelle Herstellung
hohe Produktionssicherheit
zarte und elastische Krume

Pistor Art. 4751

- -

-

X -i* “--'"b
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o % i
. Biscuit (Grundmasse, S.10) 1800 g . BISKUIT BIB 1000 g 1. BISKUIT BIB 1000 g
1 Eier 600 g Eier 800 g
SellES i Uity 6le s Alle Zutaten mit feinem Besen Alle Zutaten mit feinem Besen
— - je nach Anschlagmaschine je nach Alnsch/agrn'aschme
Bei ca. 200°C und gedffnetem 5 — 10 Minuten bei schneller 5 = 70 M/nqten ‘be/ schneller
Zug ba’ cken. Backzeit 25 - 30 Geschwindigkeit aufschlagen. Geschwindigkeit aufschlagen.
Minuten ’ Massentemperatur 21 - 24°C, Massentemperatur 21 - 24°C,
- Litergewicht 360 — 380 g. Litergewicht 360 — 380 g.
Gesamtgewicht 1850 - 1900 g Kakaooilins 70 Bei ca. 250°C und offenem Zug
' P 9 backen. Backzeit 5 - 8 Minuten.
Zucker 309
Eier 200 g Gesamtgewicht 1900 g

1. Roulade (Grundmasse, S

2. Kakaopulver
Zucker
Eier
Glattrihren und zi

backen. Backzeit 5

Gesamtgewicht

dp

optimale Frischhaltung
feiner Biscuit-Geschmack
gleichmé&ssige und feine Porung




Fantasien in Tortenform

WALDBEEREN-TORTE
Rezept flr 2 Torten a 24 cm O, Héhe 5 cm

1. Zuckerteigbdden (2 Stlck) 260 g
Schokoladen-Biscuit, 24 cm 0 320 g
Zuckerteigb6den mit Himbeer-
Marmelade bestreichen und
2 cm dickes Schokoladen-Biscuit
auflegen. In Ringe einlegen.

2. MEISTERMIX QUARK 300 g
Wasser (25°C) 400 g
Zusammen verrlhren.
3. Waldbeeren-Mark* 300 g
Unterrihren.
- 4. PATISSA FIN 300 g
CREMISSA 300 g

Zusammen aufschlagen.

Locker unter die Masse melieren.
Einen Teil der Créme in Ringe
einfallen.

5. Biscuit, hell, 20 cm O 130 g
Helles Biscuit 1 cm dick
schneiden und einsetzen.
Den Rest der Créeme abfillen,
glattstreichen und die Torten im
Tiefkthler anziehen lassen.

Gesamtgewicht 2310 g

TIPP Vor dem Belegen mit Friichten
die Tortenoberflachen leicht mit SAFT-
BINDER bestreuen.

*Pistor Art. 5534




CAIPIRINHA-TORTE
Rezept flr 2 Torten a 24 cm O, Héhe 5 cm

SCHOKOLADEN-BIRNEN-TORTE
Rezept fur 3 Torten a 24 cm O, Hohe 5 cm

ERDBEER-TORTE

Rezept fur 2 Torten a 24 cm O, Héhe 5 cm

1. Zuckerteigbdden (2 Stlck) 260 g
Biscuit, hell 340 g
Zuckerteigh6den 2 mm dick
mit Aprikosen-Marmelade
bestreichen. 2.5 cm dickes
Biscuit auflegen und anschlies-
send in Ringe einlegen.

2. MEISTERMIX ZITRONE 300 g
Wasser (25°C) 500 g
Cachaga oder Rum 100 g
Zusammen verrihren.

3. PATISSA FIN 300 g
CREMISSA 300 g

Zusammen aufschlagen und
locker unter die Masse melieren.
Creme sofort abfillen, glatt-
streichen und im Tiefkthler
anziehen lassen.

Die Torten mit grungeférbter
Aprikosen-Marmelade dinn
bestreichen, mit Friichten belegen
und gelieren.

i Gesamtgewicht 2100 g

-

TIPP Vor dem Belegen mit Frichten
die Tortenoberflachen leicht mit
SAFTBINDER bestreuen.

1. Zuckerteigbdden (3 Stlck) 390 g
Schokoladen-Biscuit 510 g

Birnen, gewdrfelt und

abgetropft 300 g

Zuckerteigbdden 2 mm dick

mit Uberzugsmasse bestreichen.
Sofort ein 2.5 cm dickes Biscuit
auflegen. In Ringe einlegen und
die Birnen gleichmdssig darauf
verteilen.

2. MEISTERMIX NEUTRAL 300 g
Wasser (25°C) 600 g

Zusammen verrihren.

3. Vanille-Couverture,

aufgeldst 400 g
Unter stdndigem Rihren
beigeben.

4. PATISSA FIN 400 g
CREMISSA 400 g

Zusammen aufschlagen und
locker unter die Masse melieren.
Creme sofort abfillen und glatt-
streichen.

Gesamtgewicht 3300 g

TIPP Torten nach dem Gefrieren mit
Torteneinteiler unterteilen und mit
CREMISSA und Birnenschnitzen
ausgarnieren.

1. Zuckerteigbdden (2 Stlck) 260 g
Biscuit, hell, 24 cm O 320 g
Zuckerteigbdden mit Himbeer-
Marmelade bestreichen und
2 cm dickes Biscuit auflegen.

In Ringe einlegen.

2. MEISTERMIX ERDBEER 200 g
Wasser (25°C) 250 g
Zusammen verruhren.

3. PATISSA FIN 500 g
CREMISSA 500 g

Zusammen aufschlagen.

Locker unter die Masse melieren.
Einen Teil der Créme in Ringe
einfdllen.

4. Schokoladen-Biscuit, 20 cm 0 130 g
Schokoladen-Biscuit 1 cm
dick schneiden und einsetzen.
Den Rest der Creme abfillen,
glattstreichen und die Torten im
Tiefklhler anziehen las:

Gesamtgewicht

TIPP Vor dem B
Tortenoberflachen
SAFTBINDER bestreuen.

MEISTERMIX

Instant-Mischungen fiir Torten, Patisseries und Desserts

e 5 verschiedene Geschmacksrichtungen e absolut gefrier- und schnittfest
® einfach und sicher in der Anwendung e Konsistenz individuell bestimmbar
e rationell in der Verarbeitung e feiner, zarter Schmelz

MEISTERMIX NEUTRAL  Pistor Art. 4936
MEISTERMIX QUARK Pistor Art. 4941
MEISTERMIX JOGHURT  Pistor Art. 4942
MEISTERMIX ERDBEER  Pistor Art. 4943
MEISTERMIX ZITRONE  Pistor Art. 4953




Fruchtig

MANDARINEN SCHNITTEN

Rezept fir eine Kapsel, 33 x 53 cm, Héhe 4 cm

1. Zuckerteigboden (33 x 53 cm) 600 g
Biscuit, hell 900 g
Aprikosen-Marmelade 150 g
Zuckerteig in Kapsel einlegen.
Zuckerteigboden mit Aprikosen-
Marmelade bestreichen und
Biscuit 2 cm dick auflegen.

2. CREMISSA, aufgeschlagen 1000 g

3. Mandarinen-Joghurt 500 g
Mandarinen-Puree* 450 g
Milch 200 g

Unter aufgeschlagene

CREMISSA melieren.

Creme in Kapsel einftllen,

mit Spatel glattstreichen und
einfrieren. Vor dem Schneiden mit
Frichten belegen und gelieren.

4 x 10.cm grosse Sticke
schneiden.

samtgewicht 3800 g
*Pistor Art. 5546




- frische

e

EXOTIK SCHNITTEN

Rezept flir eine Kapsel, 33 x 53 cm, Hohe 4 cm

1. Zuckerteigboden (33 x 563 cm) 600 g
Biscuit, hell 900 g
Aprikosen-Marmelade 150 g
Zuckerteig in Kapsel einlegen.
Zuckerteigboden mit Aprikosen-
Marmelade bestreichen und
Biscuit 2 cm dick auflegen.

2. MEISTERMIX QUARK 450 g
Wasser (25°C) 500 g
Exotik-Puree* 500 g
Zusammen verrihren.

3. CREMISSA 450 g
PATISSA FIN 450 g

Zusammen aufschlagen und
locker unter die Masse melieren.
Créme in Kapsel einftllen,

mit Spatel glattstreichen und
einfrieren. VVor dem Schneiden
nach Belieben mit Friichten
belegen und gelieren. 4 x 10 cm
grosse Stlicke schneiden.

Gesamtgewicht 4000 g

*Pistor Art. 5532

Versuchung

KIRSCH-ROULADE

Rezept fir 2 Rouladen (Gastronorm)

ROYAL SCHNITTEN ER

1. Helles Rouladen-Biscuit auf

1. Kleine Rouladen mit Himbeer-
marmelade

Tisch ausbreiten (2 Stick). 1500 g Zuckerteigboden

2. MEISTERMIX QUARK 300 g Biscuit, hell
Wasser 450 g Kénnel mit Klarsichtfolie auslegen.
Kirsch 150 g Kleine Rouladen dinn schneiden
Zusammen verrihren. und einlegen.

3. PATISSA FIN 300 g 2. MEISTERMIX ERDBEER 200 g
CREMISSA 300 g Wasser (25°C) 250 g
Locker unter die Masse mischen. Zusammen verrihren.

Creme ausreichend fir 2 Rouladen 3. PATISSA FIN 500 g
(Gastronorm). ’ CREMISSA 500 g

4. Sauerkirschen, tiefgekUhlt 300 g
SAFTBINDER 15 g
Vermischen und auf beiden
Rouladen-Biscuits je 150 g verteilen.
Rouladen rollen, mit Papier straff
Ziehen und einfrieren.

Rouladen vor dem Schneiden mit
CREMISSA bestreichen und
leicht antauen lassen. Nach dem
Schneiden mit Kakaopulver
stauben.

Gesamtgewicht 3315 g

Locker unter die Masse
mischen. Créeme in Kénnel
einfullen. 1.5 cm dickes Biscuit
mit Marmelade auf Zuckerteig-
boden kleben und in die Creme
dricken.

Kénnel im Tiefkuhler anziehen
lassen, anschliessend stirzen,
gelieren und in 3 cm breite
Stlicke schneiden.

Gesamtgewicht der Creme 1450 g

AROMATISIERUNGS-EMPFEHLUNGEN FUR CREMISSA / Menge fiir jeweils 1 Liter bzw. 1000 g aufgeschlagene CREMISSA

Schokolade
300 - 350 g Vanille-Couverture

Himbeer
250 g Himbeer-Marmelade
150 g Pastmilch zum Verdinnen

Frucht-Joghurt
750 g Fruchtjoghurt

Spirituosen
60 — 80 g Kirsch, Rum usw.

Joghurt
750 g Joghurt, nature
75 g Zucker

Frucht-Mark
300 g Fruchtmark

SAFTBINDER... ﬁD

= = s sSChUtzt Tortenbdden und Hefeteige mit
Obstbelag vor dem Durchweichen.

= = miSt schnitt-, back- und gefrierfest.

= = m bindet den Saft von Frisch-,
TiefkUhl- und Dosenfrlchten.

= = mist neutral im Geschmack und
schnell 16slich.

Pistor Art. 4753
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Mit den beliebten MARGO Cornetpapieren verwandeln Sie je-
des Gebdéck in ein kleines Meisterwerk.
Beim Erwerb der folgenden Produkte haben Sie die Mdglich-
keit, gratis Cornetpapiere zu bestellen:

RUHR & FRISCH, Sack 4 25 kg  Pistor Art. 4752

BISKUIT BIB, Sack a 15 kg Pistor Art. 4751
SAFTBINDER, Kartona 3 x 2 kg  Pistor Art. 4753

Je Bezug von 10 kg der oben erwéhnten Artikel erhalten Sie
auf Wunsch einen Block mit 30 MARGO-Cornetpapieren. Bitte
Artikelnummer fiir die Cornetpapiere bei der Bestellung ange-
ben.

Cornetpapiere, Block a 30 Stk. Pistor Art. 9104

Dieses Angebot gilt vom 4.3. bis 10.5.2002 oder solange Vorrat.

MARGO - BakeMark Schweiz AG, Lindenstrasse 16, 6340 Baar
Telefon 041/768 22 22, Fax 041/768 22 99, www.margo.ch

o

RGO -
Cornetpapiere

- -
B
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Wie wecken Sie das Interesse lhrer
Kunden fiir die fruchtigen Neukreationen?

Erfolgreicher Verkauf beginnt mit einer guten Kommunikation.
Sagen und zeigen Sie Ihren Kunden, was Sie neu in lhrem An-
gebot haben. Aber wie? Ganz einfach, indem Sie lhre Kunden
mit Werbematerial wie Handzetteln, Plakaten oder einem Inse-
rat in Ihrem Lokalblatt auf Ihre neuen Spezialitdten hinweisen.

Gerne senden wir lhnen gratis eine CD-ROM, mit deren Hilfe
Sie Ihr Werbematerial einfach und individuell selbst erstellen
kénnen. Im weiteren finden Sie auf der CD sédmtliche Gebéck-
Kalkulationen zu den Rezepten aus der aktuellen MARGO Post.

Schicken Sie ein E-Mail an
info@margo.ch oder rufen Sie an
unter 041/ 768 22 22,

Wir werden Ihnen die CD umgehend
kostenlos zustellen.

@
® MARGO




