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MUFFIN

PREMIUM

Die Feinback-Miihlenmischung mit vielen Rezeptideen. Feine
Muffins, leckere Schnitten oder die eigenen Gebackkreationen - alles
ist maglich, alles aus einem Produkt.

Schapfen Muffin Premium st eine gebrauchsfertige Feinback-
Miihlenmischung fiir die sichere Herstellung von zarten, feinporigen
und saftigen Gebacken wie z. B. gelingsichere Muffins, saftige
Schnitten und eigene Kreationen mit einem unverwechselbarem
Geschmack. Die Feinback-Mihlenmischung iiberzeugt durch Ihre
einfache Anwendung. Geben Sie Pflanzendl, Vollei und Wasser hinzu
und verfeinern Sie Ihre Gebacke nach Belieben. Hierbei bestimmt die
Form der Papiertulpen den Ausbund: Ist die Form pilzférmig - unten
schmal und oben breit - dann wird der Ausbund kréftig; hat die Form
einen breiten Boden, dann wird der Ausbund geringer. Das Geback
besticht durch seine ansprechende, leckere Optik, seine softig-lockere
Krume und einen tollen Ausbund.

www.schapfenmuehle.de

MUFFIN

Zarte und saftige Krume, fein abgestimmter Geschmack.

WAFFLES

AuBen leicht knusprig und innen purer Genuss.

AMERICAN PANCAKES

Lockere und saftige Pancakes, gelingsicher mit bestem Geschmack.

APPLE PIE

Feinster Miirbteig kombiniert mit saftigen Apfeln und Zimt.
Backen Sie mit Schapfen Muffin Premium einen perfekt
abgestimmten Apfelkuchen.

DONAUWELLE

Lweierlei Riihrkuchen, saftige Kirschen, leckere Buttercreme,
abgerundet mit feinschmelzender Canache - ein perfekter Klassiker.
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Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Feingebdck
Rezept-Nr. 100522.8001

Grundrezept: 1 kg Gesamtmehl / 27 Muffins oder 15 Tulpen

100 % Schapfen Muffin Premium

[11T FONDANT UBERSPINNEN

1,000 kg Schapfen Muffin Premium i
0450 kg Speisedl UU[D SUSS[” SCHNH ABS'[B[N
0,350 kg Vollei
0,250 kg Wasser (ca.)
2,050 kg Gesamtmasse (ca.)
Rihrzeit: 3 Minuten mit grobem Riihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit
Litergewicht: 1040 g/l
Einwaage: 75 g pro Muffin - Papierform @ 7 cm oben, @ 5,2 cm unten, H 4 cm

135 g pro Tulpenform @ 9 cm oben, @5 cm unten, H 9 cm

135 g pro Tulpenform @ 10 cm oben, @ 5 cm unten, H 8 cm

120 g pro Tulpenform @ 6,5 cm oben, @ 5 cm unten, H 9 cm
Verarbeiten: Die Muffinformen in Muffinbleche einlegen. Die Tulpenformen in den Metallrahmen einsetzen.

Die Masse in einen Dressierbeutel einfiillen und in die Formen eindressieren, dabei das Gewicht tiberpriifen.
Backen: Muffinform: Die letzten 2 Minuten der Backzeit mit gedffnetem Zug backen.
Tulpenform: Die letzten b Minuten der Backzeit mit gedffnetem Zug backen.
Backtemperatur:  Muffinform: 200 °C (40 °C unter Brotchenbacktemperatur), geschlossener Zug
Tulpenform: 210 °C (30 °C unter Brétchenbacktemperatur), geschlossener Zug
Backzeit: Muffinform: 24 Minuten
Tulpenform: 3b Minuten

www.schapfenmuehle.de




WAFFELN

Verkehrshezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Feingebéck
Rezept-Nr. 100522.8018

Grundrezept: 1 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen Muffin Premium

1,000 kg Schapfen Muffin Premium
0,300 kg Vollei
0,250 kg Speisedl
0,500 kg Vollmilch (ca.)
2,050 kg Gesamtmasse (ca.)
Rihrzeit: 1 Minuten mit grobem Rihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit.
Die Masse nicht schaumig riihren.
Einwaage: 0,100 kg, je nach Waffeleisen muss die Menge angepasst werden.
Backen: Das Waffeleisen einfetten. Die Masse mit einem Teigschaber oder Schpfloffel dosieren und backen.
Backzeit: 3 - b Minuten, bis die Waffeln goldbraun sind.
Fertigstellen: Die Waffeln mit Puderzucker ibersieben und mit frischen Friichten dekorieren.

Fachlicher Tipp: Der Masse konnen auch gerdstete gemahlene Niisse oder Mandeln zugegeben werden. Die Vollmilchmenge muss
entsprechend erhdht werden.

www.schapfenmuehle.de



ATIERICAN PANCAKES

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Feingebdck
Rezept-Nr. 100522.8019

Grundrezept: 1 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen Muffin Premium

!
ol AHORNSIRUD DEKORIEREN...

1,000 kg Schapfen Muffin Premium

0,600 kg

0,050 kg Speisedl

0,400 kg Vollmilch (ca.)

2,050 kg Gesamtmasse (ca.)

Riihrzeit: 1 Minuten mit grobem Riihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit.
Die Masse nicht schaumig riihren.

Einwaage: b0-100¢

Backen: Die Pancakes in einer gefetteten Pfanne portionsweise bei mittlerer Hitze ausbacken. Sobald der Rand anféngt Luftblaschen zu
produzieren, die Pancakes mit einem Pfannenwender umdrehen und fiir weiter 20 - 30 Sekunden fertighacken.

Backzeit: 2 - 4 Minuten, bis die Pancakes goldbraun sind.

Fertigstellen: Mit Ahornsirup, Puderzucker oder Fruchtpiiree garnieren.

Fachlicher Tipp: Fiir eine siiBere Masse kinnen der Rezeptur 0,050 kg Puderzucker hinzugefiigt werden.

www.schapfenmuehle.de




ADDLE DI

Verkehrshezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Feingebéck
Rezept-Nr. 100522.8017

Grundrezept: 15 Formen, ¢ 18 cm
100 % Schapfen Muffin Premium

Apfelfiillung
Riihrmasse 1,500 kg Apfelmus
2,000 kg Schapfen Muffin Premium 0,400 kg Mandeln, gestiftet
0,900 kg Speisedl 0,300 kg Lucker
0700 kg Vollei 0,240 kg Schapfen 3-Késehoch
0,500 kg Wasser (ca.) 0,020 kg Zimt
4,100 kg Gesamtmasse (ca.) 2,460 kg Apfelfillung
Rihrzeit: Alle Zutaten zu einer homogenen Masse verriihren
Rihrzeit: 3 Minuten mit grobem Riihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit
Litergewicht: 1040 g/l
Verarbeiten: Die Formen mit 0,120 kg (3 mm) Miirbteig auslegen und vorbacken.

Nach dem Auskiihlen mit 0,150 kg Apfelfiillung gleichmaBig bestreichen und 0,125 kg Dunstapfelspalten darauf verteilen.
Mit 0,270kg Muffinmasse bedecken und mit 0,010 kg gehobelten Mandeln bestreuen.

Backtemperatur: 200 °C (40 °C unter Brétchenbacktemperatur)

Backzeit: 30 Minuten

Fertigstellen: Nach dem Auskiihlen mit siiBem Schnee absieben.

(1T SAFTIGEN ADFELN UN
FEIN ABGESTIITIER ZIMI...

n www.schapfenmuehle.de



Schoko-Riihrmasse
0750 kg Schapfen Choco Muffin Premium
0,300 kg Speisedl

0300 kg Vollei

0,040 kg Zucker

0,225 kg Vollmilch 3,5 %

1,615kg Dunkle Riihrmasse (ca.)

Inuten mit grobem Riihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit

040 g/t

3,200 kg

Die helle Rihrmasse auf dem gefetteten oder mit Backpapier belegten Schnittenblech gleichmaBig verstreichen. Die dunkle
Ruhrmasse mit dem Horn in kleineren Mengen auf der hellen Riihrmasse aufteilen und dann gleichméBig verstreichen oder tber
Kreuz auf die helle Riihrmasse aufspritzen. Danach 0,900 kg Kirschen gleichméBig aufstreuen.

Mit geschlossenem Zug backen.

200 °C (40 °C unter Bréitchenbacktemperatur)

35 - 40 Minuten

Nach dem Auskiihlen 1,800 kg Deutsche Buttercreme auf der Schnitte verteilen und kiihl stellen. Auf die gekiihlte Buttercreme
ca. 0,500 kg Canache verteilen und mit einem Kamm wellenformig dekorieren. In betriebsiibliche StiickgroBe einteilen und
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. Kundenndhe,
Luverldssigkeit  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

natiirlichen
und veredelten Getreide-
produkten gehdren u. a.
Miihlenmischungen, 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.

Iu unseren

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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