Quark-Vielfalt

AGRANO



Kdse-Frisch flach

Gelingsichere Herstellung von Quarkmassen
fir gebackene Kuchen-Kreationen
die hochsten Genuss versprechen.

Art. 86531260015.0 Kase-Frisch flach, 15-kg-Sack

Richtrezepte
Quarkmasse Grundrezept mit Vollrahm mit Sauerrahm Quarkfillung
Kase-Frisch flach 400 g 200 ¢ 310 g 500 g
Quark 1000 g 1000 g 700 g 1000 g
Vollrahm - 1000 g - -
Sauerrahm - - 200 g -
Vollei 300¢ 300¢g 250 g 250 g
Wasser 750 g - - 500 g
Milch - - 550 ¢ -
Zucker - 100 g -
Verarbeitung Zutaten im All-in-Verfahren mit grobem Riihrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit ca. 2 Minuten glatt rithren
(nicht schaumig werden lassen).




Erdbeer-
Quarkschnitte

Vorbereiten fiir 1 Blech zu 60x20 cm

Mrbeteigboden, angebacken .........ccccvvicveiiiceeininn, 600 g
QUATKMASSE ... 2400 g
Erdbeeren, halbiert.......ccovvieeeiieecce e 1800 ¢
Roter Frischhalte-Glanzgelee ..........ccocovvvicveriiceeiinnn, 850 g
Miirbeteigboden

Miirbfix vegetabil...........ccocvvririninenesesnenens 395¢g
Butter oder Margaring, Weich .........coovvviricreiiiereeiinens 145¢
VOUIBT oo 60 g
[0 | PSSR 600 g

Alle Zutaten (Raumtemperatur) zu einem Teig kneten und
angebacken.

Quarkmasse

Kase-Frisch flach .........ccoovcreniricnenenesesensesens 400 g
Quark, frSC oo, 1000 g
VOUIBT oo 300 g
VOIMIICN v 700 g
[0 | PSSR 2400 g

Zutaten im All-in-Verfahren mit grobem Riihrbesen bei
mittlerer Geschwindigkeit ca. 2 Minuten glatt rithren (nicht
schaumig werden lassen).

Roter Frischhalte-Glanzgelee

Ka-Gel rot.......ccooevereer e 500 ¢g
WSSET .ttt 350 ¢
[0 | PSSR 850 g

Zutaten mischen, bis zum Siedepunkt erhitzen und mit dem
Pinsel heiss auftragen.

Herstellung

O Mirbeteig auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech
(60x20 cm) verteilen, glatt streichen und anbacken.

O Den Mirbeteighoden mit gedlten Rahmen umstellen.

O Quarkmasse einfillen, glatt streichen und bei 190 °C
ca. 40 Minuten abbacken.

O Die Erdbeeren auflegen und mit rotem Frischhalte-Glanzgelee
abglanzen.

Friichte-
Quarktortchen

Vorbereiten fiir 10 Tartelettes zu @10 cm, 2,5 cm hoch

MUDETEIG v 600 g
QUATKMASSE ... 890 g
Neutraler Frischhalte-Glanzgelee .........ccccovveveriieninnnnn. 150 ¢
Saisonale FIUCHEE ..o 500 g
Miirbeteig

Miirbfix vegetabil...........ccocvvriririnireseseen s 395¢g
Butter oder Margaring, WeICh .....cccocvvvevireieereiceieinn, 145¢
VOIIBT oo 60 g
[0 | PSSP 600 g
Alle Zutaten (Raumtemperatur) zu einem Teig kneten.
Quarkmasse

Kase-Frisch flach .........ccoovvvercrcnienenesereesenens 125¢g
QuarK, fHISCN v 325¢g
VOIIBT oot 160 g
WASSET 1.ttt 280 g
L [0 | PSSR 890 g

Zutaten im All-in-Verfahren mit grobem Riihrbesen bei
mittlerer Geschwindigkeit ca. 2 Minuten glatt rithren (nicht
schaumig werden lassen).

Neutraler Frischhalte-Glanzgelee

Spritz-Ka-Gel neutral ... 100 g
WVASSET .ttt 50 ¢
[0 | PSSR 150 g

Zutaten mischen und in die Spritzmaschine fillen (Einstell-
temperatur: 80-85 °C) oder bis zum Siedepunkt erhitzen
und mit dem Pinsel heiss auftragen.

Herstellung

O Die Tartelettformen mit Mrbeteig auslegen.

O Quarkmasse einfiillen und glattstreichen.

© Bei 210 °C 20-25 Minuten abbacken.

O Nach dem Ausktihlen aus den Formen stiirzen und
mit Friichten belegen.

) Mit neutralem Frischhalte-Glanzgelee abglanzen.

@)

Art. 86210260010.0 Mrbfix vegetabil
Art. 86531260015.0 Kase-Frisch flach
Art. 01283100012.5 Ka-Gel rot

Art. 01286100012.5 Spritz-Ka-Gel neutral



Quark-Streuselschnitte

Vorbereiten fiir 1 Blech zu 60x20 cm

Mrbeteigboden, angebacken .........ccccovvicveriieiinininn, 600 g
QUATKMASSE ... 2400 g
BULLEIGUSS vt 570 g
BULEISEIEUSEL....vvvii e 450 ¢
Saftbinder 100.........cccevvirnircrrerrec e ca.15¢g
BianCa......cceceecircer e ca.25¢g
Miirbeteigboden

Miirbfix vegetabil.........ccccooeririinirserecr 395¢
Butter oder Margaring, Weich .......covvvirieneriieieinns 145¢
VOIIBT oo 60 g
[0 | SR 600 g

Alle Zutaten (Raumtemperatur) zu einem Teig kneten und
angebacken.

Quarkmasse

Quark, friSC oo, 1060 g
Kase-Frisch flach ..o, 540 g
Wasser oder VOIIMIICh ......coeviiiccieece s 540 g
VOIIBT oo 260 g
[0 | P 2400 g

Zutaten im All-in-Verfahren mit grobem Riihrbesen bei
mittlerer Geschwindigkeit ca. 2 Minuten glatt rithren (nicht
schaumig werden lassen).

Butterguss

Butter, geschmolzen, lauwarm ..........ccoeoevveeceneieneinnnnn. 210 ¢
ZUCKET .t 200 g
VOIIBT oo 110¢
11 07 PR 50¢g
[0 | SR 570 g

Zutaten im All-in-Verfahren 2 Minuten glatt riihren.

Butterstreusel

Miirbfix vegetabil..........cccoevririnirrrrerr 310 g
BULLET o 140 g
(0] | S 450 g

Zutaten (Raumtemperatur) zu einem glatten Teig kneten und
direkt (ohne Abstehzeit) durch ein Streuselsieb driicken.

Herstellung

O Mirbeteig auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech
(60x20 cm) verteilen, glatt streichen und anbacken.

O Nach dem Auskuhlen mit Saftbinder bestreuen um
ein Durchweichen zu verhindern.

O Den Miirbeteighoden mit gedlten Rahmen umstellen.

O Quarkmasse einfillen und glatt streichen.

O Butterguss darlber giessen und die Butterstreusel
aufstreuen.

O Bei 190 °C ca. 45 Minuten abbacken.

O Vor dem Servieren mit Bianca bestauben.

Art. 86210260025.0 Mrbfix vegetabil
Art. 86531260015.0 Kase-Frisch flach
Art. 00053050010.0 Nova

Art. 83200260010.0 Saftbinder 100
Art. 00366100010.0 Bianca



Himbeer-Quarkschnitte

Vorbereiten fiir 1 Blech zu 60x20 cm

Mrbeteigboden, angebacken .........ccccovvicveriieiinininn, 600 g
QUATKMASSE ... 2450 g
HIMbeerflllung ..c.c.cvovveeeccee e 450 ¢
BULEISEIEUSEL....vvvii e 450 ¢
Miirbeteigboden

Miirbfix vegetabil..........cccooervriinirierrec, 395¢
Butter oder Margaring, Weich .......covvvirieneriieieinns 145¢
VOIIBT oo 60 g
[0 | SR 600 g

Alle Zutaten (Raumtemperatur) zu einem Teig kneten und
angebacken.

Quarkmasse

Kase-Frisch flach ........cccovvvervrvencrercece, 400 g
Quark, friSC oo, 1000 g
VOUIBT oo 300 g
VOIMIICN e 500 g
Vollrahm, geschlagen, Ungestisst .......c.cocvverriireeririennne. 250 g
[0 | 2450 g

Zutaten im All-in-Verfahren mit grobem Riihrbesen bei
mittlerer Geschwindigkeit ca. 2 Minuten glatt rithren (nicht
schaumig werden lassen).

Himbeerfiillung

Fruchtpiiree Himbeere.......c.cccevevcvriercensensenne 400 g
Saftbinder 100........cccooivriere e 30g
ZUCKET .t 20¢g
[0 | SR 450 g

Saftbinder und Zucker mischen und unter das Fruchtpiiree
riihren.

Butterstreusel

Miirbfix vegetabil..........cccoevririnirrrrerr 310 g
BULLET o 140 g
(0] | S 450 g

Zutaten (Raumtemperatur) zu einem glatten Teig kneten und
direkt (ohne Abstehzeit) durch ein Streuselsieb driicken.

Herstellung
O Mirbeteig auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech
(60x20 cm) verteilen, glatt streichen und anbacken.
O Den Miirbeteighoden mit gedlten Rahmen umstellen.
O Quarkmasse einfillen und glatt streichen.
O Die Himbeerfillung tupfenfdrmig aufdressieren
und die Butterstreusel aufstreuen.
© Bei 190 °C ca. 45 Minuten abbacken.

Art. 86210260010.0 Mrbfix vegetabil

Art. 86531260015.0 Kdse-Frisch flach

Art. 00946200001.0 Fruchtplree Himbeere
Art. 83200260010.0 Saftbinder 100



Quark-Mix leicht

Gelingsichere Herstellung von Quarkmassen
fir gebackene oder geflammte Torten-Kreationen
sowie quarkig-fruchtige Desserts.

Art. 86532220010.0 Quark-Mix leicht, 10-kg-Karton

Richtrezepte fiir Quarktorten

Quarkmasse mit Eiweiss ‘ mit geschlagenem Rahm ‘ mit fllissigem Rahm mit Eiweiss, geflammt
Quark-Mix leicht 1100 g 600 g 900 g 1000 g
Quark, frisch 1850 g 2000 ¢ 3200 g 1700 g
Wasser 2200 ¢ 700 g 1000 g 2000 g
Vollei 500 g 750 g

Eiweiss 650 ¢ - 600 g
Zucker 350 g 300¢ 500 ¢ 300¢g
Vollrahm 700 g 1400 g

6150 g 4800 g

7750 g

5600 g

(Umluftofen)

umstellen und bei 180 °C
ca. 5 Minuten leicht
anbacken. Quarkmasse
einflllen und bei 220 °C
anbacken. Nach 20 Minuten
die Rander losschneiden
und weitere 20 Minuten

bei 180 °C ausbacken. Die
Torten nach dem Backen
setzen lassen.

umstellen, Quarkmasse
einflillen und bei 220 °C
anbacken. Nach ca.

25 Minuten die Rander
losschneiden und weitere
20 Minuten bei 180 °C
backen. Die Backzeit unter-
brechen, bis sich die Torten
auf Ring-héhe gesetzt
haben (ca. 15 Minuten).
Danach nochmals 15-20
Minuten ausbacken.

Verarbeitung Wasser aufkochen, Mischung im Wasser ein- Alle Zutaten (All-in) kurz Wasser aufkochen,
Mischung einrlhren, Quark |  riihren, Quark, Vollei und glatt riihren. | Mischung einriihren, Quark

zugeben und glatt riihren. | Zucker beigeben und kurz zugeben und glatt riihren.

Eiweiss und Zucker cremig glatt rihren. Dann den Eiweiss und Zucker cremig

aufschlagen und unterzie- | geschlagenen, ungestissten aufschlagen und unterzie-

hen. Vollrahm unterziehen. hen.

Herstellung Mirbeteigbdden mit Ringen | Mrbeteighdden mit Ringen | Miirbeteigbdden mit Ringen | Mirbeteighdden mit Ringen

umstellen, Quarkmasse
einfillen und bei 220 °C
anbacken. Gleich nach dem
Schieben die Temperatur
auf 190 °C zurlickstellen.
Nach 20 Minuten die
Rander losschneiden und
weitere 20 Minuten
backen. Die Backzeit unter-
brechen, bis sich die Torten
auf Ringhdhe gesetzt haben
(ca. 15 Minuten). Danach

15-20 Minuten ausbacken.

umstellen, Quarkmasse
einfiillen und 1 Stunde im
Kihlschrank kaltstellen.
Anschliessend bei 270 °C
ca. 10 Minuten abflammen.




Mango-Quarkdessert

Vorbereiten fir 10 Dessertglaser, Inhalt 220 ml

Mango-QUArkCreme ........ccovevreeiriereireeereee e 460 g
QUATKCIBIME ... 460 g
FrUChtMISChUNG ..o e 500 g
Mango-NapPage ......ccvoveiiiicec e 250 g
Mango-Quarkcreme

WASSET .t e 704¢
Quark, frSC oo, 100 ¢
Quark-Mix leicht........cccoooieiiinncercecr e 100 g
Fruchtpiiree Mango........c.cccuevevvieeriemrsessseesseeseesnens 60g

Wasser aufkochen, Quark-Mix leicht einriihren, Quark
unterheben und mit Fruchtpiiree Mango abschmecken.

BIWRISS. oottt 40 g
ZUCKET . 20¢g
Eiweiss und Zucker cremig aufschlagen und unter die
Quarkcreme ziehen.

[0 | SR 460 g
Quarkcreme

WaSSET 1.ttt 160 g
Quark, frSC v, 120 ¢
Quark-Mix leicht........cccoooieiiinncercecr e 120 g

Wasser aufkochen, Quark-Mix leicht einriihren, dann den
Quark unterheben.

BIWRISS. oot 40 g
ZUCKET . 20¢g
Eiweiss und Zucker cremig aufschlagen und unter die
Quarkcreme ziehen.

Fruchtmischung

Mango, gehackt (Gefroren) .......cccccvvveevriieeriiecei, 400 g
Fruchtpiiree Mango........cccccoecevvveevieesinessensenssennnne 100 g
(6] | R 500 g
Zutaten mischen.

Mango-Nappage

Fruchtpiiree Mango........cccccoeceevieerieesinessensensennnne 100 g
Nappage-Mischung ........ccccoecevviinrieriessensen e 100 g
WWASSEI ..t 5049
(6] | R 250 ¢g

Zutaten kalt anrihren und eine Minute aufkochen, vom Herd
nehmen und zu einer homogenen Nappage mixen (Stabmixer).

Herstellung

© 250 g Fruchtmischung auf die Glaser verteilen.

O Mango-Quarkcreme auf die Gldser verteilen und weitere
250 g Fruchtmischung aufstreuen.

O Quarkcreme auf die Gléser verteilen.

O Mit Mango-Nappage (40 °C) tberziehen.

Art. 86532220010.0 Quark-Mix leicht
Art. 00954200001.0 Fruchtpliree Mango
Art. 00890740000.8 Nappage-Mischung
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