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SUIPERS
BEHIBENEN

Fiir die einen ist er ein Stiick Kindheitserinnerung, fiir die anderen die
Lieblingsleckerei fir zwischendurch. Die Rede ist vom Amerikaner,
ein Klassiker, der in keiner Backerei fehlen darf. Ein Stiickgeback,
das vielseitiger nicht sein konnte. Ob Fasching, Valentinstag oder
FuBball-Event, ob Halloween, Weihnachten oder Silvester - bei der
Dekoration des Schapfen Butter-Amerikaners sind lhnen keine
Grenzen gesetzt. Immer wieder in neuem Glanz prasentiert und ab
und an spielerisch verziert, ist der Schapfen Butter-Amerikaner Ihr
perfekter Begleiter fiir das ganze Jahr und mit seiner butterfeinen Note
ein Hochgenuss fiir GroB und Klein.

BUTTER-AMERIKANER

Das beliebte, saftig-lockere Stiickgeback bietet viel Platz fir Ihre
Kreativitdt. Lassen Sie sich, je nach Saison und Anlass, neue
Dekorationen und Verzierungen einfallen.

GEWURLTALER
Winterlich-weihnachtliche und nicht zu siiBe Spezialitdt mit Haselnuss
und Marzipan als Highlight in der kalten Jahreszeit.

BIRNEN-HASELNUSSSCHNITTE
Eine schicke Schnitte nicht nur fiir den Herbst! Kombiniert mit Sahne
einfach unwiderstehlich!

www.schapfenmuehle.de

Mit unserer Feinback-Mihlenmischung gelingt die Herstellung Ihrer
Amerikaner im Handumdrehen. Sie brauchen nur noch Ei und Wasser
zur Feinback-Mihlenmischung hinzugeben und Sie erhalten eine gut
aufschlagbare und sicher zu verarbeitende Masse.

Einfach, zuverlassig, kostlich!

EIN PRODUKT, ZAHLREICHE MOGLICHKEITEN

Die Feinback-Miihlenmischung eignet sich nicht nur fir den
klassischen Amerikaner, sie ist auch zur Herstellung von weiteren
Butter-Feingebacken ideal, wie z. B. Riihrkuchen mit Friichten oder
Streuseln, die durch ihre lockere, saftige Krume dberzeugen. Je nach
Saison konnen aus dem Produkt Gewiirztaler mit Lebkuchengewiirz und
Kakao oder eine leichte Mandarinen-Gourmetschnitte gebacken
werden. Ein Produkt, das sich zu jeder Jahreszeit und jedem Anlass
bewahrt und Ihnen groBe Vielfalt und Raum fiir eigene Ideen und
Kreativitdt bietet. Heute ein saftiger Apfel-Schneckenkuchen, morgen
edle Bimen-Haselnussschnitten und fiir den kleinen Genussmoment
im Alltag ein softer Butter-Amerikaner to-go.

Schapfen Butter-Amerikaner ist die perfekte Basis fiir Klassiker und
neue Kreationen in Ihrer Backstube!

APFELSTRUDEL-SCHNECKENKUCHEN

Ein Klassiker neu interpretiert. Ein Genuss der besonderen Art, der
sowohl im Sommer mit Eis als auch im Winter mit warmer Vanillesofie
fiir gute Laune sorgt.

MANDARINEN-GOURMETSCHNITTE
Eine herrlich fruchtige Kostlichkeit mit saftigen Mandarinen und einer
zarten Marzipannote - fir den Sommer zuhause.

4 . \
UNBEGRENZTE MOGLICHKEITEN!'

Je nach Saison oder Anlass
konnen Sie lhrer Kreativitat

auf las




BUTTER-AMERIKANER

Verkehsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Butter-Feingebdck
Rezept-Nr. 147549.8001

Grundrezept: 1 kg Gesamtmehl, 21 Stiick
100 % Schapfen Butter-Amerikaner

1,000 kg Schapfen Butter-Amerikaner
0,150 kg Vollei
0,450 kg Wasser (ca.)
1,600 kg Gesamtmasse (ca.)
Riihrzeit: 4 - 6 Minuten mit grobem Rihrbesen bei langsamer Geschwindigkeit; nur glattriihren, nicht schaumig riihren.
Litergewicht: 1060 g/l
Einwaage: 7h¢
Verarbeiten: Die Butter-Amerikaner mit einer Lochtiille g 15 mm auf gefettete und bemehlte oder mit Backpapier belegte Bleche
aufdressieren und backen.
Backtemperatur: 220 °C (20 °C unter Brdtchenbacktemperatur)
Backzeit: 15 Minuten
Fertigstellen: Die ausgekiihlten Butter-Amerikaner mit Fondant oder Schokofettglasur glasieren.
Fachlicher Tipp:  Fertig gebackene Butter-Amerikaner konnen idealerweise gefrostet und téglich frisch ohne grofen

Aufwand fertiggestellt werden.

www.schapfenmuehle.de




GEWURITALER

Verkehshezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Butter-Feingeback mit Haselniissen und Gewiirzen
Rezept-Nr. 147549.8005

Grundrezept: 1 kg Gesamtmehl, 35 Stiick
66,6 % Schapfen Butter-Amerikaner
33.3 % Schapfen Haselnuss

0,500 kg Schapfen Haselnuss 1,000 kg Schapfen Butter-Amerikaner
0,100 kg Marzipanrohmasse 0,200 kg Vollei
0,020 kg Kakao 0,450 kg Wasser (ca.)
0,010 kg Lebkuchengewiirz
0,010 kg Zimt 1,650 kg Butter-Amerikanermasse (ca.)
0,350 kg Wasser 0,990 kg Haselnuss-Gewiirzmasse
0,990 kg Haselnuss-Gewiirzmasse 2,640 kg Gesamtmasse (ca.)
Die Marzipanrohmasse mit etwas Wasser weicharbeiten.
Mit den restlichen Zutaten zur Haselnuss-Gewiirzmasse verriihren.
Riihrzeit: 4 - 6 Minuten mit grobem Rihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit; nur glattriihren, nicht schaumig riihren.
Die Haselnuss-Gewiirzmasse unter die Butter-Amerikanermasse rihren.
Litergewicht: 1060 g/l (Butter-Amerikanermasse)
Einwaage: 7hg
Verarbeiten: Die Masse mit einer Lochtille g 15 mm auf gefettete und bemehlte oder mit Backpapier belegte
Bleche aufdressieren. Fiir lange Gewiirzstangen den Streifen in der Hohe doppelt spritzen.
Backtemperatur: 220 °C (20 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit: 15 Minuten
Fertigstellen: Die ausgekiihlten Gewiirztaler auf der Oberfléche mit Schokofettglasur glasieren und nach

Belieben mit Nusskrokant bestreuen.

www.schapfenmuehle.de



BIRNEN-HASELNUSSSCHNITTE

Verkehsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Butter-Feingebdck mit Birnen und Marzipancreme

Rezept-Nr. 147549.8008

Gourmetcreme
Grundrezept: Schnittenblech 60 cm x 40 cm
100 % Schapfen Butter-Amerikaner 0,200 kg Marzipanrohmasse
0,100 kg Butter
1,350 kg Schapfen Butter-Amerikaner 0,100 kg Vollei
0,250 kg Vollei 0,100 kg Sahne
0,200 kg Schapfen Haselnuss 0,100 kg Lucker
0,700 kg Wasser (ca.) 0,100 kg Kaltcremepulver
2,500 kg Gesamtmasse (ca.) 0,700 kg Gourmetcreme
Marzipanrohmasse mit der weichen Butter vermengen.
Die restlichen Zutaten zugeben und flott 2 - 3 Minuten
Riihrzeit: 4 - 6 Minuten mit grobem Riihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit;  aufschlagen.
nur glattrihren, nicht schaumig rihren.
Litergewicht: 1050 g/l
Verarbeiten: Das Schnittenblech fetten und mit Kartoffelstarke stauben oder mit Backpapier belegen. Auch ein diinner, leicht angebackener
Miirbteig ist mdglich. 2,200 kg Masse gleichméBig darauf verteilen. Die Gourmetcreme mit einer Lochtiille @ 7 mm tupfenweise
auf die Masse aufdressieren. 1,000 kg gehackte Birnen auflegen und 0,300 kg Streusel gleichmaBig auf die Birnen aufstreuen.
Backtemperatur: 210 °C (30 °C unter Brdtchenbacktemperatur]
Backzeit: 30 Minuten
Fertigstellen: Die ausgekiihlte Schnitte in betriebsiibliche StiickgroBe schneiden.

www.schapfenmuehle.de




APFELSTRUDEL-SCHNECKENKUCHEN

Verkehsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Quark-Feingebéck mit Apfelfiillung
Rezept-Nr. 147549.8024

Grundrezept: 18 Kuchen, Ring 0 18 cm, 5 cm Hahe Quarkfiillung Rezept-Nr. 100270.8004
80 % Schapfen Butter-Amerikaner
20 % Schapfen Weizenmehl Type 550 1,500 kg Magerquark
0,450 kg Schapfen 3-Kasehoch
3,000 kg Schapfen Butter-Amerikaner 0,450 kg Lucker
0,750 kg Schapfen Weizenmehl Type 550 0,380 kg Vollei
1,000 kg Magerquark 0,190 kg Wasser (ca.)
1,000 kg Vollei
0,350 kg Backmargarine 2970 kg Gesamtmasse (ca.)
6,100 kg Gesamtteig Riihrzeit: 1 Minute mit grobem Riihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit
Riihrzeit: 4 - 6 Minuten langsam
Einwaage: 2,000 kg
Teigruhe: 2 Stunden im Kiihlraum oder Giber Nacht
Verarbeiten: Den vorportionierten Teig auf 100 cm x 30 cm (4 mm) ausrollen und 1,500 kg Quarkfiillung aufstreichen. Mit 0,750 kg Apfel-
stiicken, 0,250 kg Rosinen, 0,150 kg gehobelten Mandeln und 0,050 kg Zimtzucker bestreuen. Danach zur Schnecke rollen und
fiir 30 Minuten im Froster lagern. Leicht gefettete Ringe auf mit Backpapier belegte Backbleche legen. Jeweils 0,050 kg Streusel
einstreuen. Von den angefrorenen Schnecken jeweils 4 cm breite Stiicke(je 0,170 kg) abschneiden und 4 Stiick mit der Schnitt-
flache nach oben in den Ring einsetzen. Auf die Oberflache der Schnecken 0,040 kg Streusel aufstreuen.
Backtemperatur: 210 °C (30 °C unter Brdtchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 50 °C unter Brdtchenbacktemperatur),
auf die Unterhitze achten, gegebenenfalls auf Unterblech backen.
Backzeit: 45 Minuten
Fertigstellen: Die ausgekihlten Apfelstrudel-Schneckenkuchen aprikotieren und mit Fondant diberspinnen oder mit
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Dekorschnee absieben.




MANDARINEN-GOURMETSCHNITTE

Verkehsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Butter-Feingebdck mit Mandarinen und Marzipancreme

Rezept-Nr. 147549.8004 Gourmetcreme
Grundrezept: Schnittenblech 60 cm x 40 cm 0,200 kg Marzipanrohmasse
100 % Schapfen Butter-Amerikaner 0,100 kg Butter
0,100 kg Vollei
1,350 kg Schapfen Butter-Amerikaner 0,100 kg Sahne
0,250 kg Vollei 0,100 kg Lucker
0,600 kg Wasser (ca.) 0,100 kg Kaltcremepulver
2,200 kg Gesamtmasse (ca.) 0,700 kg Gourmetcreme
Marzipanrohmasse mit der weichen Butter vermengen.
Die restlichen Zutaten zugeben und flott 2 - 3 Minuten
Riihrzeit: 4 - 6 Minuten mit grobem Riihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit;  aufschlagen.
nur glattriihren, nicht schaumig riihren.
Litergewicht: 1050 g/l
Verarbeiten: Das Schnittenblech fetten und mit Kartoffelstarke stauben oder mit Backtrennpapier belegen. Auch ein diinner, leicht
angebackener Miirbteig ist mdglich. Die Masse gleichméBig darauf verteilen. Die Gourmetcreme mit einer Lochtiille g 7 mm
tupfenweise auf die Masse aufdressieren. 1,000 kg Mandarinen auflegen und 0,150 kg gehobelte Mandeln sowie 0,100 kg
Lucker aufstreuen.
Backtemperatur: 210 °C (30 °C unter Brdtchenbacktemperatur]
Backzeit: 30 Minuten
Fertigstellen: Die ausgekiihlte Schnitte in betriebsiibliche StiickgroBe schneiden.

www.schapfenmuehle.de




Unser Getreide.

Die SchapfenMiihle Wertekette: Liickenlose Qualitat von Anfang an

Die Wertekette als Symbol fir Qualitat und Vertrauen ist einzigartig und das Markenzeichen der SchapfenMihle.
Sie definiert den konsequenten Prozess von der Saatqutauswahl tber die Ernte bis hin zum Endprodukt.
Dieser Prozess garantiert eine Lickenlose Riickverfolgbarkeit bis zum Anbau.

Die SchapfenMiihle

Tradition trifft Innovation, denn die
SchapfenMiihle ist eine moderne
Miihle mit langer Tradition. Ulms
dltestes  noch  produzierendes
Unternehmen wurde 1452 erstmals
urkundlich erwdhnt. Kundennahe,
Luverlassigkeit  und  Qualitéts-
bewusstsein sind Werte, die unser
Familienunternehmen ~ seit  den
Anféngen auszeichnen.

Die SchapfenMiihle als Getreide-
spezialist ist Ihr Partner und steht
fiir Vertrauen von Anfang an.

'

Unser Getreide

Saatgut wird nur von nach-
haltig und wertebewusst
arbeitenden  Lieferanten
akzeptiert.  Ein  GroBteil
des Getreides stammt von
Landwirten aus der Region.
Unsere  Anbaukontrakte
garantieren ein hohes Mafl
an Sicherheit und Qualitdt.
Die SchapfenMiihle enga-
giert sich auBerdem fiir den
Erhalt von Urgetreidesorten
wie Dinkel und Emmer.

¢

Das  Herzstiick  unserer
Produktion ist die Mihle.
In der Mehlmiihle werden
Getreideprodukte  standar-
disiert oder  kundenindi-
viduell vermahlen. In der
Schalmihle wird  Spelz-
getreide geschalt, sprich
von seiner Umhiillung, den
Spelzen, getrennt. Danach
wird das Getreide durch ver-
schiedene Techniken weiter
verarbeitet und veredelt.

Unsere Miihle

!

Produktvielfalt

Zu unseren natirlichen
und veredelten Getreide-
produkten gehdren u. a.
Mihlenmischungen, Mehle
in Béckerqualitat, Flocken
und  gepuffte  Korner.
Unser vielfaltiges Sorti-
ment ist das Ergebnis
jahrelanger Erfahrung in
der  Getreideverarbeitung
und stetigem Erfahrungs-
austausch  mit  unseren
Kunden.

SchapfenMiihle GmbH & Co. KG | Franzenhauserweg 21 | 89081 Ulm | Tel.: 073196746 -0 | info@schapfenmuehle.de
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Kundenzufriedenheit

Die Bedirfnisse Ihrer und
unserer  Kunden  nach
hochwertigen,  authenti-
schen und genussvollen
Lebensmitteln aus Getreide
stehen fiir uns im Mittel-
punkt. Durch die Riickver-
folgbarkeit des Getreides
bis zum Anbau garantieren
wir beste Qualitdt. Hoch-
wertige und innovative
Miihlenprodukte  sichern
Ihren Verkaufserfolg.

www.schapfenmuehle.de
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