
Schapfen

Feinback-Mühlenmischung für feine Backwaren aus Massen, Artikel-Nr. 137542

 Gute Gründe für den Einsatz
Bewährte Standard-Mühlenmischung zur Herstellung von Torten- und 
Obsttortenböden, Rouladen sowie leichten Sandkuchen. Das Mühlen-
produkt nur mit Vollei und Wasser wie gewohnt zu einer Masse 
aufschlagen. Je nach Sorte können Öl, Kakao oder Nüsse zugegeben 
werden. Gutes Volumen der Böden sowie eine frische und zarte Krume 
sind selbstverständlich – ebenso wie eine gute Verarbeitbarkeit.

Das Produkt
· einfaches Handling
· bringt Stabilität und gutes Volumen
· für Rouladen und Tortenböden

Die Verarbeitung
· mit Vollei und Wasser
· gut aufschlagbar und stabil
· auch Zugabe von Öl, Kakao, Nüssen

Der Tortenboden
· stabiles und gutes Volumen
· saftige und zarte Krume
· gute Frischhaltung

Biskuit fein

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

Einfach vielseitig
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Tortenboden
Rezept-Nr. 
137542.8001

Tortenboden 
Rezept-Nr. 
137542.8008

Schokoboden 
Rezept-Nr. 
137542.8002

Nussboden 
Rezept-Nr. 
137542.8003

Obst Tortenboden 
Rezept-Nr. 
137542.8004

Rouladen
Rezept-Nr. 
137542.8005

Grundrezept
1 kg Gesamt-
mehl

100 % Schapfen
           Biskuit fein

100 % Schapfen
           Biskuit fein

100 % Schapfen
           Biskuit fein

100 % Schapfen
           Biskuit fein

100 % Schapfen
           Biskuit fein

100 % Schapfen
           Biskuit fein

Rührmasse  1,000 kg Schapfen
                  Biskuit fein
  0,750 kg Vollei
 0,050 kg Wasser

 1,800 kg Gesamt-
                  masse

 1,000 kg Schapfen
               Biskuit fein
0,650 kg Vollei

 0,150 kg Wasser

 1,800 kg Gesamt-
               masse

 1,000 kg Schapfen
               Biskuit fein
 0,900 kg Vollei
 0,080 kg Kakao
 0,060 kg Puderzucker
     oder Zucker
 0,200 kg Wasser

 2,240 kg Gesamt-
               masse

 1,000 kg Schapfen
               Biskuit fein
 0,750 kg Vollei
 0,150 kg Haselnüsse
               gemahlen, 
               geröstet
 0,002 kg Zimt
 0,200 kg Wasser

 2,102 kg Gesamt-
               masse

 1,000 kg Schapfen
               Biskuit fein
0,600 kg Vollei

 0,200 kg Wasser

 1,800 kg Gesamt-
               masse

 1,000 kg Schapfen
               Biskuit fein
1,000 kg Vollei

 0,100 kg Puderzucker
     oder Zucker
 0,150 kg Milch

 2,250 kg Gesamt-
               masse

Rührzeit 4 – 5 Minuten mit mittlerem Rührbesen bei schneller Geschwindigkeit

Litergewicht 370 g/l 360 g/l 500 g/l 400 g/l 300 g/l 500 g/l

Einwaage Tortenring Ø 26 cm, Höhe 6 cm

600 g              600 g              850 g               700 g

Obstbodenform, 
nicht mehlen
300 g

Roulade 60 cm x 40 cm 
900 g oder 
betriebsüblich

Backen Nach 10 Minuten Backzeit den Zug öffnen. offener Zug leichter Schwaden

Back-
temperatur 200 °C (40 °C unter Brötchenbacktemperatur) 210 °C 240 – 250 °C

Backzeit 30 Minuten 30 Minuten 33 – 35 Minuten 33 – 35 Minuten 15 Minuten 6 – 8 Minuten
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