Schapfen
Quarkballchen

Feinback-Mihlenmischung fiir Quarkballchen, Artikel-Nr. 137548

Gute Griinde fiir den Einsatz Das Produkt

|deale Feinback-Mihlenmischung zur Herstellung von Quarkballchen. - fir Quarkballchen mit Frischquark

Einfach Frischquark und Wasser dazugeben, gut glattrihren und fertig - enthdlt alle wichtigen Zutaten

ist eine stabile Masse, die sich mit Eisportionierer ebenso gut wie mit - variierbar in der RezeptgrdBe

dem Dosiergerdt aufarbeiten lasst. Die Béllchen drehen sich von g :

selbst in der Pfanne und garantieren eine rundum schone Braunung. Dle VerabeItung

Je nach Wunsch noch zuckern und verkaufsfertig ist das Geback. - praxisgerecht und sicher

Perfekt ist die zarte Beschaffenheit sowie die typisch saftig-lockere - kein Qualitatsverlust der Masse bei Stehzeiten
Krumenstruktur. Uberzeugend ist auch der frische und abgerundete - bestens geeignet fiir Dosieranlagen

Geschmack sowie die erkennbare, gute Frischhaltung.

Das Geback

- rundum gleichmaBige Braunung
- saftig-lockere Krumenstruktur
- frischer, angenehm quarkiger Geschmack

.Ich garantiere hochste Miihlenqualitat.”

Rundum saftig lecker



Schapfen
Quarkballchen

Feinback-Mihlenmischung fiir Quarkballchen, Artikel-Nr. 137548 Rezept-Nr. 137b48.8001

Grundrezept: 1 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen Quarkbéllchen

1,000 kg Schapfen Quarkballchen
0,500 kg Magerquark
0,600 kg Wasser (ca.), je nach Quarkfestigkeit

2,100 kg Gesamtteig (ca.)

Riihrzeit: Anschlagmaschine: 2 - 3 Minuten mit groben Riihrbesen bei langsamer Geschwindigkeit;
die Masse glatt riihren, nicht schaumig riihren.

Teigtemperatur: 20 °C
Quellzeit: Mindestens 10 Minuten; die Masse kann iiber einen Zeitraum von b Stunden verarbeitet werden.
Einwaage: 35 g (ca. 60 Stiick) bzw. betriebsiblich

Verarbeiten: ~ Die Quarkballchenmasse mit einem Eisportionierer (@ 3,5 cm), einem Rapido Handgerat oder einer Dosieranlage
in das Siedefett dosieren und backen.

Backtemperatur: 170 °C Siedefetttemperatur
Backzeit: 8 - 10 Minuten, je nach Einwaage
Fertigstellen: ~ Die Quarkballchen in Zimtzucker oder Vanillezucker walzen.

Fachlicher Tipp: Fiir eine noch glattere Masse kann dem Grundrezept noch 0,050 kg Vollei zugegeben werden.

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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