MARGO setzt auf Qualitat MA R G O P o S T

Fur MARGO ist hdchste Produktqualitét ein klarer Auftrag.

Die sorgsame Auswahl von hochwertigen Rohstoffen, die schonende Verarbeitung sowie die taglichen Trends und Informationen fiur das Backer- und Konditoreigewerbe
Qualitatskontrollen gewahrleisten eine ausgezeichnete und konstante Qualitat sowie auch hdchste

Sicherheit. Es ist unser Ziel, dass wir lhre hohen Anspriche taglich erflillen und Sie und lhre Kundschaft

vollumfanglich mit unseren Produkten zufrieden sind.

Ting §ch]up
Enkiong Blatterteig - ABC

Das Umsstzen des aktuellen ¢ Alles rund um den Blatterteig
Lebensmittelgesetzes, neue

Markt- und Kundenbedtrfnisse ° i
und die damit verbundene Wei- Mhmmm Muffins

- ist ein Teil meiner Arbeit. e MARGO — Qualitat

Markus Eugster
Backer- und Konditormeister

~ Qualitatskontrollen sind ein Muss!
In all unseren Ablaufen sind
Qualitatskontrollen eingebaut,

die es uns ermdglichen unsere
Produkte laufend zu verbessern
um so unseren hohen Qualitats-
ansprichen gerecht zu werden.

Rolf Hossle
Chef Backer-Konditor

Ruedi Iten
Leiter Qualitatssicherung und
Entwicklung

'—ﬁ Quialitat widerspiegelt sich auch
in unserem Beratungsservice,
Backideen und Rezeptvorschla-
gen, die Sie z.B. in Form dieser
MARGO POST in den Handen
halten.

Bei MARGO ist Qualitat nicht ein-
fach ein schénes Wort, sondern
ein klarer Auftrag. Die gesamte

y Wertschopfung hindurch — vom
Rohstoff bis zum Endprodukt —
setzen wir auf einen hohen Quali-
tatsstandard.

Machen Sie auf lhr Angebot aufmerksam

Erfolgreicher Verkauf beginnt mit einer guten Kommunikation. Durch Werbematerial wie
Handzettel, Plakate oder Inserate in Inrem Lokalblatt machen Sie Ihre Kunden auf Speziali-
taten mit Mehrwert aufmerksam. Alles was Sie zur Erstellung von Werbematerial benétigen
und vieles mehr zur 165. Ausgabe der MARGO Post finden Sie auf unserer CD:

e Bilder
* Rezepte

e Kalkulationen

e Deklarationen

Bei einer Bestellung von mindestens 120 kg MARGO Produkten erhalten Sie die CD auf Wunsch gratis. Wenden Sie sich
an lhren MARGO Verkaufsberater, an den MARGO Telefonverkauf (041 768 22 77) oder senden Sie uns |hre Bestellung

von mindestens 120 kg MARGO Produkten mit dem Vermerk «CD zur MARGO POST 165» per Fax (041 768 22 99) oder
per E-Mail (info@margo.ch)

MARGO - BakeMark Schweiz AG, Lindenstrasse 16, 6340 Baar t‘@ 0
Tel. 041 768 22 22, Fax 041 768 22 99, www.margo.ch N\

Qualitdat, Ideen, Service

165




Produkteubersicht

Mehr Uber diese Produkte erfahren Sie auf folgenden Seiten

LT FLORANA

Pflanzliche Blatterteigmargarine
teilweise gehértet, TFA < 2.0%.
Pistor Art-Nr. 12745

LT FLORANA Rapid
Pflanzliche Blatterteigmargarine,
teilweise gehartet, TFA < 2.0%.
2 kg Platte

Pistor Art-Nr. 12741

LT FLORANA Blitz
Pflanzliche Blatterteigmargarine,
teilweise gehartet, TFA < 2.0%.
Pistor Art-Nr. 4717

LT FLORANA EXTRA
Pflanzliche Blatterteigmargarine,
teilweise gehartet, TFA < 2.0%
mit ausgepragtem Butteraroma.
Pistor Art-Nr. 4715
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PLT FLORANA Rapid
Ungehartete, pflanzliche Blatter-
teigmargarine, TFA < 2.0%.

2 kg Platte

Pistor Art-Nr. 12734

PLT GRAND’OR Blitterteig
Rapid

Ungehartete, pflanzliche Blatter-
teigmargarine, TFA < 2.0% und
ausgepragtem, langanhalten-
dem Buttergeschmack.

2 kg Platte

Pistor Art-Nr. 12746

PLT GRAND’OR Blitterteig
Ungehéartete, pflanzliche Blatter-
teigmargarine, TFA < 2.0% und
ausgepragtem, langanhaltendem
Buttergeschmack.

Pistor Art.-Nr. 4754
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PLT TOURANA

Ungehértetes, pflanzliches Blat-
terteigfett, TFA < 2.0%.

Pistor Art-Nr. 12742

LT DORELLA

Gemischte Blatterteigmargarine
mit neutralem Geschmack.
Pistor Art-Nr. 4719

Geschatzte Kundin, geschéatzter Kunde

Blatterteiggebécke sollen ein ansprechendes Aussehen, eine
gleichmassige Form, eine goldgelbe Braunung sowie eine

sehr gute Lockerung und Blatterung haben. Der Biss soll zart-
splitternd und der Geschmack nicht talgig sein. Klingt simpel,
schliesslich sieht ein fertiges Pastetli nicht gerade spektakulér
aus. Doch die Blatterteigherstellung darf unter Experten beinahe
als inoffizielle Wissenschaft benannt werden. Wir sind uns
dessen bewusst und widmen dem Blatterteig die aktuelle Aus-
gabe der MARGO POST.

Die Urspriinge der Blatterteigherstellung stammen wohl aus
dem Mittelmeerraum - genauer gesagt aus dem Kulturraum des
spateren Osmanischen Reiches. Im 16. Jahrhundert tauchten
die ersten Blatterteigrezepte in europaischen Kochblchern auf.

Heute wird Blatterteig beinahe ausschliesslich maschinell her-
gestellt. Doch auch die Zukunft halt neue Herausforderungen
bereit. Mit der ge&nderten Verordnung Uber Speisedle und Fette,
die einen Hochstwert von 2% an Transfettsduren haben durfen,
hat sich ebenfalls die Herstellung und Verarbeitung des Blatter-
teiges verandert.

Wir haben unsere Kompetenz und Erfahrungen in der Ver-
arbeitung mit der neuen Generation von LT und PLT Fettstoffen

kompakt in dieser MARGO POST verpackt. Man nehme die
Grundrezepturen der verschiedenen Blatterteig Herstellverfah-
ren, mische diese mit vielerlei Informationen zu unseren Blatter-
teig Fettstoffen und wirze die ganze Masse mit einer Prise
Kreativitat in Form von innovativen Rezepten. Das Resultat
halten Sie mit der der MARGO POST Ausgabe Nr. 165 in Ihren
Handen.

Ich wlnsche |hnen eine interessante Lektire, viele hilfreiche
Tipps und viel Erfolg beim Umsetzen der Blatterteigrezepte.

Rolf Hossle
Chef Backer-Konditor
MARGO - BakeMark Schweiz AG
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Blatterteig Grundrezepte

Rezeptideen

Stimmungsbild

Rezeptideen

Blatterteig: Fehler und Korrekturen
Mhmmm Muffins ...

Qualitat: keine leeren Worte




Deutscher Blitterteig
mit LT FLORANA Rapid

Rezept

Weissmehl 1600 g
Wasser ca. 750 g
Speisesalz 359
LT FLORANA Rapid 1859
LT FLORANA Rapid

zum Tourieren (18-22°C) 1000 g
Teiggewicht 35709
Herstellung

Alle Zutaten flr den Teig schon plastisch kneten.

Kneten:

1. Gang ca. 10 Minuten

2. Gang ca. 3-4 Minuten je nach Maschinentyp
Teigtemperatur ca. 18-22°C

Den Teig ca. 15 Minuten entspannen lassen,
anschliessend LT FLORANA Rapid einschla-
gen und 2 Doppeltouren geben. Ausrolldicke
ca. 8 mm.

Ruhezeit
Den Teig in Plastik einschlagen und Uber
Nacht im Kihlschrank lagern.

Fertigstellen

Etwa 1-2 Stunden vor dem Weiterverarbeiten
hintereinander nochmals zwei Doppeltouren
geben. Gegentiber dem konventionellen
FLORANA Rapid sollte beim Tourieren von
LT FLORANA Rapid mit 2-3 Intervallen mehr
gearbeitet werden.

Bemerkungen

Selbstverstandlich konnen gréssere Teige auf
einmal hergestellt werden, die man bei Bedarf
fertig touriert. Im Kuhlschrank kann der Teig
vor dem Fertigtourieren bis zu einer Woche
gelagert werden, fir langere Lagerdauer
solite der TiefkUhler eingesetzt werden.

Tipp

Fettstoff und Vorteig sollten die gleiche Festig-
keit aufweisen. Fettstoff bei optimaler Verar-
beitungstemperatur verarbeiten und nicht
pressen, sondern auf die gewinschte Grosse
ausrollen. Vorteig kuhl halten; evt. Wasser
oder Mehl vorher kalt stellen.

Vor- und Nachteile
Vorteil: Triebstark, gute Lagerfahigkeit, geringe
Temperaturempfindlichkeit.

Nachteil: Langere Ruhepausen beim Tourie-
ren, die Oberflache verkrustet leicht.

Franzosischer Blatterteig

mit PLT GRAND’OR Blitterteig
Rezept

PLT GRAND’OR Blétterteig (18-22°C)1000 g

Weissmehl 350 g
Weissmehl 1000 g
Wasser ca. 500 g
Speisesalz 3049
PLT GRAND’OR Blatterteig 100 g
Teiggewicht 29809
Herstellung

PLT GRAND’OR Bléatterteig mit dem Mehl
sorgféltig mischen. Die restlichen Zutaten zu
einem eher weichen Teig plastisch kneten.
Teigtemperatur ca. 18-22°C
PLT GRAND’OR Blatterteig rechteckig ausrol-
len. Den Teig auflegen und einschlagen. Sei-
tenrander gut fest driicken und in kurzen
Abstanden 4 Doppeltouren geben. Blatterteig
in Plastik einschlagen und kuhl stellen.

Fertigstellen

Vor dem Aufarbeiten den Teig ca. 30 Minuten
ruhen lassen. Franzdsischer Blatterteig kann
auch Uber Nacht geflihrt werden.

Bemerkungen

Selbstverstandlich kénnen grossere Teige auf
einmal hergestellt werden, die man bei Bedarf
fertig touriert. Im Kuhlschrank kann der Teig
vor dem Fertigtourieren bis zu drei Tage
gelagert werden, fur langere Lagerdauer
solite der Tiefkuhler eingesetzt werden.

Tipp

Fettstoff bei optimaler Verarbeitungstempera-
tur verarbeiten. Fettstoff-Mehlgemisch evt. vor
dem Einschlagen kurz kuhl stellen. Vorteig
kihl halten; evt. Wasser oder Mehl vorher kalt
stellen.

Vor- und Nachteile

Vorteil: Schnelles Tourieren, da keine langen
Ruhezeiten nétig sind. Zarte Gebéacke, Teig
neigt weniger zum Verkrusten, gleichméssige
Produkte.

Nachteil: Zeitaufwandige Herstellung, Tempe-
ratur empfindlich. Gefahr, dass der Fettstoff
schmierig wird.

Blitzblatterteig
mit LT FLORANA Blitz

Rezept

Weissmehl 1200 g
Wasser ca. 600 g
Speisesalz 259
LT FLORANA Blitz (15-20°C) 1000 g
Teiggewicht 28259
Herstellung

Das Weissmehl und das Wasser gut vorkuh-
len. Das Wasser und das Salz miteinander
aufldsen und kurz mit dem Mehl vermischen.
Anschliessend die grob gewdirfelte Margarine
beigeben und kurz untermischen. Den Teig in
der gewlnschten Grosse mit der Abdriickma-
schine in Rechtecke pressen und anschlies-
send 2 Doppeltouren geben.

Kneten: 1. Gang ca. 4 Minuten
Teigtemperatur ca. 18-22°C
Ruhezeit

Den Teig in Plastik einschlagen und Uber
Nacht im Kuhlschrank lagern.

Fertigstellen

Etwa 1-2 Stunden vor dem Weiterverarbeiten
hintereinander nochmals 2 Doppeltouren
geben. Gegenlber dem konventionellen
FLORANA Blitz sollte beim Tourieren von

LT FLORANA Blitz mit 2-3 Intervallen mehr
gearbeitet werden.

Bemerkungen

Selbstverstandlich kdnnen grossere Teige auf
einmal hergestellt werden, die man bei Bedarf
fertig touriert. Im Kuhlschrank kann der Teig
vor dem Fertigtourieren bis zu drei Tage gela-
gert werden, fUr langere Lagerdauer sollte der
Tiefklhler eingesetzt werden.

Tipp

Fettstoff und Vorteig sollten die gleiche Festig-
keit aufweisen. Fettstoff bei optimaler Verar-
beitungstemperatur verarbeiten. Vorteig kihl
halten; evt. Wasser oder Mehl vorher kalt
stellen.

Vor- und Nachteile
Vorteil: Kurze Anlaufzeit bei grossen Mengen
sowie die Moglichkeit den Teig zu pressen.

Nachteil: Schneller Triebverlust, weniger lang
lagerfahig, Schichten nicht gleichmassig.

Tempoblatterteig
mit LT FLORANA

Rezept

Weissmehl 1250 g
Wasser ca. 600 g
Speisesalz 259
LT FLORANA 500 g
LT FLORANA

zum Einschlagen (18-22°C) 500 g
Teiggewicht 28759
Herstellung

LT FLORANA mit dem Mehl mischen. Das
Speisesalz im Wasser auflésen und anschlies-
send kurz unter das Fett-Mehlgemisch
mischen. Teig nur kurz aufgreifen.

Kneten: 1. Gang ca. 4 Minuten
Teigtemperatur ca. 18-22°C
LT FLORANA einschlagen und sofort zwei
Doppeltouren geben. Im Kuhlschrank ca. 30
Minuten abstehen lassen.

Fertigstellen

Nach der Ruhepause nochmals 2 Doppeltou-
ren geben. Nach weiteren 15 Minuten ist der
Teig verarbeitungsbereit.

Tipp

Fettstoff und Vorteig sollten die gleiche Festig-
keit aufweisen. Fettstoff bei optimaler Verar-
beitungstemperatur verarbeiten und nicht
pressen, sondern auf die gewlnschte Grosse
ausrollen. Vorteig kuhl halten; evt. Wasser
oder Mehl vorher kalt stellen.

Vor- und Nachteile
Vorteil: Kurze Anlaufzeit, schnelle Verflgbar-
keit.

Nachteil: Schneller Triebverlust, weniger lang
lagerfahig, geringerer Trieb, grosse Fehleran-
falligkeit.

Deutscher Blatterteig
mit PLT TOURANA

Rezept

Weissmehl 1800 g
Wasser ca. 960 g
Speisesalz 40 g
PLT TOURANA 200 g
PLT TOURANA

zum Tourieren (18-22°C) 1000 g
Teiggewicht 4000 g
Herstellung

Alle Zutaten fUr den Teig schon plastisch kneten.

Kneten:

1. Gang ca. 10 Minuten

2. Gang ca. 3-4 Minuten je nach Maschinentyp
Teigtemperatur ca. 18-22 °C

Den Teig ca. 15 Minuten entspannen lassen,
anschliessend PLT TOURANA einschlagen und
2 Dopypeltouren geben. Ausrolldicke ca. 8 mm.

Ruhezeit
Den Teig in Plastik einschlagen und Uber
Nacht im Kuhlschrank lagern.

Fertigstellen

Etwa 1-2 Stunden vor dem Weiterverarbeiten
hintereinander nochmals 2 Doppeltouren
geben. Gegenlber dem konventionellen
TOURANA sollte beim Tourieren von PLT
TOURANA mit 2-3 Intervallen mehr gearbeitet
werden.

Bemerkungen

Selbstverstandlich kdnnen gréssere Teige auf
einmal hergestellt werden, die man bei Bedarf
fertig touriert. Im Kihlschrank kann der Teig
vor dem Fertigtourieren bis zu einer Woche
gelagert werden, fur 1angere Lagerdauer
sollte der TiefkUhler eingesetzt werden.

Tipp

Fettstoff und Vorteig sollten die gleiche Festig-
keit aufweisen. Fettstoff bei optimaler Verar-
beitungstemperatur verarbeiten und nicht
pressen, sondern auf die gewunschte Grosse
ausrollen. Vorteig kihl halten; evt. Wasser
oder Mehl vorher kalt stellen.

Vor- und Nachteile
Vorteil: Triebstark, gute Lagerféhigkeit, geringe
Temperaturempfindlichkeit.

Nachteil: L&ngere Ruhepausen beim Tourie-
ren, die Oberflache verkrustet leicht.

Blitzblatterteig
mit PLT TOURANA

Rezept

Weissmehl 1500 g
Wasser ca. 750 g
Salz 30g
PLT TOURANA (15-20°C) 1000 g
Teiggewicht 3280 g
Herstellung

Das Weissmehl und das Wasser gut vorkih-
len. Das Wasser und das Salz miteinander
auflésen und kurz mit dem Mehl vermischen.
Anschliessend das grob gewdirfelte Fett bei-
geben und kurz untermischen. Den Teig in der
gewlnschten Grosse mit der Abdriickma-
schine in Rechtecke pressen und anschlies-
send 2 Doppeltouren geben.

Kneten: 1. Gang ca. 4 Minuten
Teigtemperatur ca. 18-22°C
Ruhezeit

Den Teig in Plastik einschlagen und Uber
Nacht im Kuihlschrank lagern.

Fertigstellen

Etwa 1-2 Stunden vor dem Weiterverarbeiten
hintereinander nochmals 2 Doppeltouren
geben. Gegenlber dem konventionellen
TOURANA sollte beim Tourieren von PLT
TOURANA mit 2-3 Intervallen mehr gearbeitet
werden.

Bemerkungen

Selbstverstandlich kdnnen grossere Teige auf
einmal hergestellt werden, die man bei Bedarf
fertig touriert. Im Kuhlschrank kann der Teig
vor dem Fertigtourieren bis zu drei Tage gela-
gert werden, fUr langere Lagerdauer sollte der
Tiefkuihler eingesetzt werden.

Tipp

Fettstoff und Vorteig sollten die gleiche Festig-
keit aufweisen. Fettstoff bei optimaler Verar-
beitungstemperatur verarbeiten. Vorteig kuhl
halten; evt. Wasser oder Mehl vorher kalt
stellen.

Vor- und Nachteile
Vorteil: Kurze Anlaufzeit bei grossen Mengen
sowie die Moglichkeit den Teig zu pressen.

Nachteil: Schneller Triebverlust, weniger lang
lagerféhig, Schichten nicht gleichmassig.



Rezeptideen

Nusskuchen
Rezept fur 5 Stlick a 22 cm @

Blatterteig ca. 900 g
Flllung:

Kristallzucker 300 g
Speisesalz 2049
Vollei 500 g
PATISSA FIN 1250 g
HaselnUsse gemahlen 1000 g
Himbeermarmelade 650 g
Decor:

Staubzucker 150 g
Rezeptgewicht 4770 g
Vorbereitung

Flllung: Kristallzucker, Speisesalz und Vollei mit-
einander verrihren. PATISSA FIN dazugeben
und leicht schaumig schlagen. Am Schluss noch
die gemahlenen HaselnUsse beigeben und gut
mischen.

Herstellung

Den Blatterteig auf 2 mm ausrollen, stupfen und
die eingefetteten Wahenbleche von 22 cm @
damit auslegen. Je ca. 130 g Himbeermarme-
lade auf dem Boden verteilen. Danach je

ca. 600 g Guss einflllen.

Backen
Nusskuchen bei ca. 200°C mit offenem Zug
backen.

Backzeit ca. 50 Minuten.

Fertigstellen
Nusskuchen nach Belieben stauben und aus-
garnieren.

Tipp

Anstelle von Himbeermarmelade kann auch
100 g Pralinosa oder 100 g Caramella einge-
setzt werden.

Apfel-Tarte
Rezept fur 10 Stiick a 20 cm @

Blatterteig ca. 2300 g
Flllung: )
MARGO APFELFULLUNG 2300 g

Decor:
Mandeln gehobelt gerdstet 200 g

Rezeptgewicht 4800 g

Herstellung

Den Blatterteig auf 2.25 mm ausrollen und
stupfen. Mit Ring (20 cm @) zehn Bbden ausste-
chen und auf Backbleche mit Silikonpapier ab-
setzen. Je ca. 230 g MARGO APFELFULLUNG
aufdressieren und verteilen, so dass aussen ein
Rand von ca. 1 cm frei bleibt.

Einen Teil vom restlichen Blatterteig mit dem
Giitterschneideroller (oder Linzergitter) schneiden
und Uber die Apfelfiillung legen. Uberstehender
Blatterteig entfernen. Aus den Blatterteigresten
Streifen schneiden von ca. 1.5 cm Breite, diese
auf den mit Ei angestrichenen Rand legen und
gut festdrlicken. Ganze Apfel-Tarte sorgféltig mit
Ei anstreichen.

Backen

Apfel-Tarte gut abstehen lassen. Bei ca.
210° C mit Dampf anbacken und offenem
Zug goldgelb ausbacken.

Backzeit ca. 35 Minuten.

Fertigstellen

Apfel-Tarte noch heiss aprikotieren und glasie-
ren. Den Rand mit den gerdsteten, gehobel-
ten Mandeln einstreuen.

Tipp

Anstelle von MARGO Apfelflllung kann z.B.
Aprikosen- oder Zwetschgenfllung
eingesetzt werden.

Fruchtkuchen
Rezept fur 5 Stlick a 22 cm @

Blatterteig ca. 900 g
Flllung:

V-2000 angertihrt 750 g
EISELLA SAFTBINDER 259
Aprikosen 2250 g
Decor:

Gelee neutral 200 g
Rezeptgewicht 4125 g
Herstellung

Den Blatterteig auf 2 mm ausrollen, stupfen und
die eingefetteten Wahenbleche von 22 cm @
damit auslegen. Je ca. 150 g Vanillecreme auf
dem Boden verteilen und wenig EISELLA SAFT-
BINDER darUber streuen. Aprikosen vierteln und
den Waheboden damit schén belegen.

Backen

Fruchtkuchen bei ca. 200°C mit offenem Zug
backen.

Backzeit ca. 50 Minuten.

Fertigstellen

Fruchtkuchen mit Gelee neutral abglanzen
und den Rand leicht mit Staubzucker stauben.

Streusel (ohne Abbildung)

PLT CREMONA 900 g
Kristallzucker 900 g
Weissmehl 1350 g
Rezeptgewicht 3150 g
Herstellung

Alle Zutaten gut mischen. Den Teig anschlies-
send durch ein grobes Sieb drlicken und kahl
stellen.

Tipp
Streusel kdnnen gut verpackt tiefgekuhlt
werden.

Papillons

Rezept fur 40 Stlck

Blatterteig ca. 2000 g
Flllung:

BAMANDA Instant 580g
Wasser 1759
Zitronensaft 359
Zitronenrape 109
Aprikosenmarmelade 320 g
Rezeptgewicht 3120 g
Vorbereitung

BAMANDA Instant, Wasser, Zitronensaft und
Zitronenrape miteinander anrtihren und
ca. 30 Minuten quellen lassen.

Herstellung

Den Blatterteig auf 2.25 mm ausrollen und in
Quadrate von 11 x 11 cm schneiden. Diagonal
je 20 g Fullung aufdressieren und parallel dazu
noch je 8 g Aprikosenmarmelade. Den Rand mit
Ei anstreichen und zu einem Dreieck Uberlegen.
Links und rechts vom Dreieckspitz bis zur
Flllung einschneiden und das eingeschnittene
Stlick nach hinten Uberlegen. Papillons auf
Backbleche absetzen und mit Ei anstreichen.

Backen

Papillons gut abstehen lassen. Bei ca. 210° C
mit Dampf anbacken und offenem Zug gold-
gelb ausbacken.

Backzeit ca. 25 Minuten.

Fertigstellen

Papillons noch heiss aprikotieren, mit weisser
und rosaroter Wasserglasur glasieren und mit
gerdsteten, gehobelten Mandeln ausgarnieren.

Apéro-Ecken

Rezept fur 80 Stlick

Blatterteig ca. 960 g
Decor:

Pizza Késemischung 250 g
Mandelstabchen 120g
Flllung:

Sandwichfiillung Lachs Meerrettich 1200 g
Rezeptgewicht 25309

Herstellung

Den Bléatterteig auf 2.5 mm ausrollen und in
Dreiecke von 8 cm Hohe und 7 cm Breite
schneiden. Die Dreiecke mit Ei bestreichen.

Decor: Pizza Késemischung und Mandelstéb-
chen miteinander mischen und Uber den
Dreiecken verteilen.

Backen
Die Apéro-Ecken ohne Dampf bei ca. 200° C
goldgelb backen.

Backzeit ca. 50 Minuten.

Fertigstellen
Apéro-Ecken aufschneiden und je ca. 15 g
Sandwichfiillung Lachs Meerrettich einfiillen.

Tipp

Apéro-Ecken kdnnen mit diversen Sandwich-
flllungen geflillt werden. Als Bestreuung
eignen sich auch Kurbiskerne.

Nuss-Ecken
Rezept flr 40 Stlck

Blatterteig ca. 1300 g
Flllung:

BRUNELLA Instant angerthrt 800 g
Himbeermarmelade ohne Kern 400 g
Decor:

Streusel (siehe Seite 6) ca.200g
Rezeptgewicht 2700 g

Herstellung

Den Blatterteig auf 2.25 mm ausrollen und in
Quadrate von 10 x 10 cm schneiden. Von der
Mitte des Quadrates bis zur rechten unteren
Ecke einschneiden. Je ca. 20 g BRUNELLA
Instant angerthrt, bis knapp an den Rand vertei-
len, darUber je ca. 10 g Himbeermarmelade
verteilen. Den Rand mit Ei anstreichen. Nun wird
der linke Teil der eingeschnittenen Ecke nach
links oben Uberlegt, die rechte eingeschnittene
Ecke nach links unten. Rand gut fest drlicken.
Nuss-Ecken mit Ei anstreichen und mitje ca. 5 g
Streusel bestreuen.

Backen

Nuss-Ecken gut abstehen lassen. Bei ca.
210° C mit Dampf anbacken und offenem
Zug goldgelb ausbacken.

Backzeit ca. 25 Minuten.

Fertigstellen
Nuss-Ecken mit Staubzucker stauben.

Tipp

Anstelle von BRUNELLA Instant, BAMANDA
Instant einsetzen und Mandel-Ecken herstel-
len. Diese vor dem Backen mit gehobelten
Mandeln bestreuen.






Rezeptideen

Patissa-Schnitten
Rezept fur 18 Stlck

Blatterteig gebacken

(Cremeschnittenboden) ca.300g
Flllung:

Himbeermarmelade 170 g
Herzkirschen 300g
Saft von den Kirschen 300 g
EISELLLA SAFTBINDER ca.20g
PATISSA FIN 180 g
CREMISSA 350 g
Rezeptgewicht 1620 g
Vorbereitung

Aus dem Blatterteig zwei Streifen von 9 x 75 cm
zuschneiden. Einen Streifen in 4 cm breite
Stlicke schneiden, diese mit Staubzucker
stauben und im Ofen abflammen. Auf den
anderen Streifen die Himbeermarmelade
verteilen.

Herstellung

Flllung: Herzkirschen vom Saft trennen. Dem
Saft unter standigem Ruhren sorgféltig den
EISELLA SAFTBINDER beigeben bis eine
streichfahige Masse entsteht. Die Herzkir-
schen darunter mischen. Die Masse auf dem
mit Himbeermarmelade bestrichenen Boden
verteilen. PATISSA FIN und CREMISSA
zusammen aufschlagen und gleichméssig
Uber der Kirschenmasse verteilen.
Patissa-Schnitte kuhl stellen.

Backzeit ca. 25 Minuten.
Fertigstellen
Die Patissa-Schnitte in 4 cm breite Sticke

schneiden und die abgeflammten Deckel
auflegen.
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Frucht-Carrées

Rezept fur 40 Stlck

Blatterteig ca. 1200 g
Decor:

Mandeln gehobelt ca.120g
Kristallzucker ca.180g
Hagelzucker ca. 60 g
Flllung:

V-2000 oder VANI 6709
Wasser 1200 g
CREMISSA 500 g
div. Friichte 2000 g
Rezeptgewicht 5930 g
Herstellung

Den Blatterteig auf 2.5 mm ausrollen und in
Quadrate von 8 x 10 cm schneiden. Die
Quadrate mit Ei bestreichen.

Decor: Die gehobelten Mandeln mit wenig
Wasser anfeuchten und mit dem Kristallzucker
und dem Hagelzucker mischen. Die Mandel-
Zuckermischung auf die Quadrate verteilen.
Frucht-Carrées auf mit Silikonpapier belegte
Backbleche absetzen und abstehen lassen.

Backen
Die Frucht-Carrées ohne Dampf bei ca.
200°C goldgelb ausbacken.

Fertigstellen

Flllung: V-2000, Wasser und CREMISSA
zusammen ca. 3 Minuten bei schneller
Geschwindigkeit aufschlagen. Je ca. 60 g
in die aufgeschnittenen Frucht-Carrées ein-
flllen und mit frischen Friichten belegen.
Nach Belieben mit Staubzucker stauben.

Zwetschgenbeckeli

Rezept fur 40 Stlck

Blatterteig ca.750g
Guss:

Kristallzucker 360 g
Vollmilch 400 g
PATISSA FIN 400 g
Eigelb 1409
Fecule 4049
Speisesalz 39
Flllung:

Zwetschgenstuckli-Mix

angerthrt (Alipro) 400 g
Rezeptgewicht 2493 g
Vorbereitung

Den Blatterteig auf 2 mm ausrollen, stupfen

und mit runden, gezackten Ausstecher (9 cm @)
40 Stlick ausstechen und die gefetteten
Aluférmehen (6.5 cm @) damit auslegen.

Herstellung
Guss:
Alle Zutaten miteinander knollenfrei verrUhren.

In jedes ausgelegte Formchen ca. 10 g
Zwetschgenflllung dressieren und mit je
ca. 30 g Guss aufflillen.

Backen
Die Niedelbeckeli mit offenem Zug bei
200°C ca. 45-50 Minuten backen.

Fertigstellen
Niedelbeckeli nach dem AuskUihlen mit Staub-
zucker stauben.

Tipp

Niedelbeckeli kénnen nur mit dem Guss oder
als Alternative mit MARGO Apfelfillung gefullt
werden.

Qualitatskriterien fur Blatterteige

Qualitativ sehr gute Blatterteiggebéacke bestechen durch ein ansprechendes Aussehen, eine gleichméssige
Form, eine goldgelbe Braunung, sowie eine sehr gute Lockerung und Blatterung. Der Biss ist zart splitternd
und der Geschmack nicht talgig.

Gebacke aus Blatterteig sind besonders volumings, blattdinn geschichtet und brichig-splittrig. Blatterteig-
gebacke sollten immer goldgelb gebacken werden, dann sind sie besonders reich an Geschmacksstoffen.
Sie sind des Kunden liebstes Geback.

Damit Sie mit den neuen LT und PLT Fettstoffen von MARGO diese unvergleichliche und optimale Blatter-
teigqualitat erreichen, sind gewisse Punkte unbedingt zu beachten:

-

L

Temperatur
» Fettstoffe mit der optimalen Verarbeitungstemperatur einsetzen (siehe Fettstofftabelle)

Tourieren
» |deale Tourierdicke 8-10 mm
» Beim Tourieren 2-3 Schaltstufen mehr geben

Mehl
» Optimal ist ein Weissmehl mit elastischem, dehnbarem Kleber

Werden all diese Punkte beachtet, steht der Herstellung von qualitativ hochstehenden und unvergleichlichen
Blatterteigen nichts mehr im Wege. Sie sind der Fachmann und wir liefern Ihnen mit unseren LT und PLT
Fettstoffen und unserem Know How die optimale Basis fur eine erfolgreiche Zusammenarbeit.

Der Kunde freut sich jeden Tag von Neuem, bei Ihnen das zart splitternde und knusprige Blatterteiggeback
zu kaufen.
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Blatterteig Fehlerbehebung

[Problem  JUrsache T  eeene

» Teig zieht sich beim
Backen zusammen

» Zu fester Vorteig

» Festigkeit korrigieren

» Einseitig touriert

» Den Teig beim Tourieren haufig wenden, so dass er
gleichmassig nach allen Seiten ausgerollt wird

» Teig forciert

» Nicht zu schnell hintereinander tourieren

» Der Blétterteig oder die Teigstlcke hatten nicht
gentgend Ruhezeit

» Den fertig tourierten Blatterteig langer ruhen lassen
(ca. 90 Minuten)

» Einseitig ausgerollt

» So ausrollen, dass der Teig am Schiuss in der gleichen
Proportion ist wie vor dem Ausrollen

» Zu wenig lang abgestanden

» Langer warten mit Backen (ca. 90 Minuten)

» Ofen zu heiss

» Ofen Kkalter einstellen

» Gebacke bleiben klein,
sie ziehen zu wenig
hoch, die Blatterung
ist ungeniigend

» Der Vorteig ist zu fest

» Den Vorteig etwas weicher halten, damit gentigend
Wasser flr den Ofentrieb zur Verfligung steht

» Vorteig nicht dehnbar

» Vorteig fast zum Maximum auskneten, Mehlqualitat
beachten, weicheren Fettstoff einsetzen

» Vorteig zu weich

» Vorteigfestigkeit dem Fettstoff anpassen

» Beim Tourieren zu diinn ausgerollt

» Beim Tourieren nicht diinner als 8 mm ausrollen

» Zu viele Touren gegeben

» Touren der eingeschlagenen Fettstoffmenge
anpassen.
Bei 500 g Fettstoff pro kg Mehl mind. 3 Doppeltouren.
Bei 600-700 g Fettstoff mind. 4 Doppeltouren.
Bei 800-1000 g Fettstoff mind. 5 Doppeltouren

» Ungeeignete Mehlqualitat

» Ein Weissmehl mit guten Klebereigenschaften und
guter Wasseraufnahme verwenden

» Teig verkrustet

» Teig in Plastiktlicher einschlagen

» Teig lahm

» Weniger lang lagern, Kuhlkette nicht unterbrechen

» Zu lange abgestanden

» Friher backen

» Zu kalt touriert

» Margarine bei 18-20° C verarbeiten

» Gebacke ziehen zu
wild hoch

» Zu wenig Touren gegeben

» Mehr Touren geben (siehe zu viele Touren)

» Die Entspannungspausen waren zu kurz

» Den fertig tourierten Blatterteig und die aufgearbeiteten
Teigstlicke langer ruhen lassen (jeweils ca. 90 Minuten)

» Gebacke haben keine
schone Farbe, sondern
sind grau

» Zu fester Vorteig

» Vorteig weicher halten

» Zu viel Mehl beim Ausrollen verwendet

» Den auszurollenden Teig nur leicht mit Mehl bestauben,
nach dem Ausrollen Uberschuissiges Mehl entfernen

» Teigstlicke waren vor dem Backen zu stark verkrustet

» Die aufgearbeiteten Teigstlcke vor Zugluft schitzen

» Gebéack wurde in zu trockener Backatmosphare
gebacken, Zug offen

» Mit mehr Dampf anbacken und nach 5 — 8 Minuten
nachdampfen

» Gebacke sind nicht
schon geblattert und
haben etwas dicke
Lamellen

» Der Teig hat zu viele Touren

» Weniger Touren geben (siehe zu viele Touren)

» Margarine war zu kalt, dadurch ist die Fettschicht
gerissen

» Fettstoff bei 18-20° C verarbeiten

» Margarine war zu warm, dadurch verkleben Fett und
Teigschichten

» Fettstoff bei 18-20° C verarbeiten

» Gebéacke sind hart-
splittrig und nicht
zart genug

» Zu niedriger Fettanteil im Rezept

» FUr qualitativ hochwertigen Blatterteig mind. 600 g
Fettstoff pro 1 kg Mehl einschlagen

» Zu fester Vorteig

» Vorteig weicher halten

» Zu viel Staubmehl beim Tourieren verwendet

» Den auszurollenden Teig nur leicht mit Mehl bestauben,
nach dem Ausrollen Uberschuissiges Mehl entfernen

» Ungentigende Fettverteilung

» Beim Einschlagen und Tourieren auf gleichmassige
Fettverteilung achten

» Gebacke haben kein an-
sprechendes Volumen
und sind schlecht
geblattert

» Der Teig hat zu wenig Touren

» Mehr Touren geben (siehe zu viele Touren)

» Fett lauft aus, Gebacke
Uberschlagen sich

» Zu wenig Schichten

» Mehr Touren geben (siehe zu viele Touren)

» Zu dicke Fettschichten

» Tourenzahl der eingeschlagenen Fettstoffmenge
anpassen (siehe zu viele Touren)

Zusatzlich speziell beim Blitz Blatterteig

» Geback geht nicht auf

» Fettstoff zu warm oder zu kalt

» Fettstoff bei 15-20° C verarbeiten

» Schlechte Schichtung

Zusatzlich speziell beim franzésischen Blatterteig

» Weniger lang kneten

» Gebéack geht nicht auf

» Fettstoff und Mehl zu lange bearbeitet, Fettstoff
daher schmierig

» Fettstoff sorgfaltiger unter das Mehl mischen
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Big Apple Muffin

Die fruchtig frische Apfelfillung macht diesen
Muffin zum Leckerbissen und ersten geflillten
Frucht-Muffin.

Art. Nr.: 89350
Gewicht/Stlck: 1159
Stiick/Karton: 36

Raspberry Yoghurt Muffin

Genuss mit Leichtigkeit: Leckere Himbeer-
flllung, gepaart mit erfrischend leichtem
Joghurt, garantiert eine super saftige Uberra-
schung!

Art. Nr.: 89988
Gewicht/Stuck: 110g
Stlick/Karton: 36

Black & White Muffin

Der Genuss im Doppelpack! Extra grosse,
helle und dunkle Schokostticke sorgen flr
den knackigen Biss in der zweifarbigen Masse.

Art. Nr.: 89348
Gewicht/Stuck: 100 g
Stlck/Karton: 36

Chocolate Nougat Muffin

Dunkler, mit Nuss-Nougat-Creme geflllter
Muffin. Die dunkle Fettglasur mit Krokantstreu-
seln sorgt fur einen besonderen Biss und das
optische Highlight.

Art. Nr.: 89349
Gewicht/Stlck: 1159
Stlick/Karton: 36

Happy Blueberry Muffin

Heller Muffin mit fruchtig frischen Heidelbeeren
fUr eine aussergewodhnliche Saftigkeit. Zart-
knusprige Streusel runden geschmacklich und
optisch ab.

Art. Nr.: 89345
Gewicht/Stlck: 100 g
Stlick/Karton: 36

Clevere Verpackung

e kleine Einheiten

e 3 einzelverpackte Trays a 12 Muffins

e MHD & Zutatenliste ist auf jedem Tray vermerkt
e hoher Produktschutz

e gut stapelbar
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