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/// SCHATZE.DER.NATUR

Abwechslung schaffen mit den BAKO Schétzen

,Die Schédtze der Natur verleihen lhren Broten einen besonderen
Pepp. Durch die einfache Anwendung und Verarbeitung der Zu-
taten, entsteht im Handumdrehen ein breites Produktsortiment,
das Ihren Kunden neue Abwechslung bringt. Mit etwas Kreativitdt
entstehen so kulinarische Késtlichkeiten, optimal auch fir den Ein-
satz bei mediterranen Backwaren!

Fur einen guten Start habe ich mit den Schilern der Meisterschule in
Wels Rezepte mit den Schétzen der Natur fir Sie ausgearbeitet.”

Gutes Gelingen winschen die Meisterschiler und

Ornsc sy

Béicker- & Konditormeister
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/// BARLAUCH.REZEPTE

/// BAKO Biérlauch in Ol

Aus ausgesuchten und naturbelassenen Rohstoffen
hergestellt und in feinem Rapsol eingelegt.

BAKO Bérlauch in Ol ist durch sténdige Qualitéts-
kontrollen ein besonders backstubengeeignetes
und sicheres Produkt.

Mit einer Zugabe von 8-12% auf Mehl oder alter-
nativ 5-8% auf Teig eignet sich BAKO Bérlauch in
Ol hervorragend zur Herstellung und Veredelung
von Spezialbroten.




/// BARLAUCHWECKERL

mit Barlauch in Ol

Vorteig:
3000 g Weizenmehl 700
3000 g Wasser

30 g Hefe

Hauptteig:
5 000 g Weizenmehl 700
2 000 g Roggenmehl 960

4300 g Wasser
220 g Hefe

250 g Salz nach halber Mischzeit

1200 g Barlauch in OL

Verarbeitungshinweise:

Vorteigparameter:

Weizenmehl, Wasser und Hefe miteinander
klmpchenfrei vermischen und im Kihlraum ca. 20
Stunden reifen lassen.

Teigparameter:

Weizenmehl, Roggenmehl, Wasser, Hefe und
Vorteig mischen bis sich ein Teig gebildet hat,
dann das Salz dazugeben und den Teig seidig glatt
auskneten.

MZ. ca. 10 min.
KZ. ca. 2-3 min.

zum Schluss den Barlauch in OL schonend unter den
Teig mischen.

Teigtemperatur 25°C
Teigruhe ca. 90 min.

Nach der Teigruhe Teigsticke von 400 g auswiegen, locker rund wirken und auf gestaubte Kasten
wegsetzen. Nach 15 - 20 Minuten Teigruhe die Teigsticke vorsichtig lang wirken (nur vorldngen) und
nach nochmaliger kurzer Entspannungsphase bis zur gewinschten Lange ausrollen.

Nach kurzer Gare von ca. 20 Minuten in den heiRen Ofen schieben und mit Schwaden backen.

Backzeit ca. 25 min, Backtemperatur ca. 235 °C

5 Minuten vor Ende Zug &ffnen

... alles
fur Backer

d o
KonditoL:Zn BAKO



/// BARLAUCHBAGUETTE

mit langer Vorteigfihrung

Vorteig:
3000 g Weizenmehl 700
3000 g Wasser

60 g Hefe

Hauptteig:
3000 g Weizenmehl 700
4 000 g Weizenmehl 480
3500 g Wasser

140 g Hefe

100 g Malz

400 g Olivendl

220 g Salz nach halber Mischzeit beigeben

800 g Bérlauchblatter im ganzen tiefgekuhlt

Verarbeitungshinweise:

Vorteigparameter:

Kaltes Wasser mit Hefe und dem Weizenmehl gut
verrihren und im Kihlraum ca. 20 Stunden reifen
lassen.

Teigparameter:
Teigtemperatur: 24°C
Mischzeit: 12 min. langsam
Knetzeit: 2-3 min. schnell
bis sich der Teig vom Kessel [6st

Bérlauchblatter tiefgekihlt zum Schluss schonend
ca. 1 min. langsam unter den Teig mischen.

Teigruhe: ca. 90 min.

Nach der Teigruhe Teigstiicke von 360 g auswiegen, locker rund wirken und auf gestaubte Késten weg-
setzen. Nach 15-20 Minuten Teigruhe die Teigstiicke vorsichtig lang wirken (nur vorldngen) und nach
nochmaliger kurzer Entspannungsphase bis zur gewiinschten Lange ausrollen. Nach kurzer Gare von ca.
20 Minuten in den heiRen Ofen schieben und mit Schwaden backen.

Backzeit ca. 25 min.
5 Minuten vor Ende Zug 6ffnen
Backtemperatur ca. 235 °C



/// BARLAUCHWECKERL

mit Barlauch in Ol

Teig: Teigparameter:
5700 g Weizenmehl 700 Weizenmehle, Hartweizengrie8, Wasser, Hefe, ge-
3 500 g Weizenmehl 480 frockneten Weizensauerteig, Backhilfsmittel und
800 g Hartweizengrie Olivendl im Kneter mischen bis sich ein Teig gebildet
hat, dann das Salz dazugeben und den Teig seidig

6 000 g Wasser glatt auskneten.

300 g Hefe
100 g Weizensauerteig getrocknet MZ. ca. 10 min.
(wenn vorhanden) KZ. ca. 2-3 min.

100 g Backhilfsmittel
250 g Salz nach halber Mischzeit

1 600 g Barlauch in OL zum Schluss den Barlauch in OL schonend unter
den Teig mischen.

Teigtemperatur 26°C, Teigruhe ca. 10 min.

Verarbeitungshinweise:

Den fertigen Teig nach der Teigruhe in Pressen mit 2100 g auswiegen und rund wirken. Nach 15 minu-
tiger Teigruhe die Pressen aufpressen und auf Garguttrdger entspannen lassen. Nach weiterer Entspan-
nungsphase die Teiglinge entweder mit der Hand zu Weckerl formen oder durch die Kipfelwickelma-
schine durchlassen.

Die auf Blech gesetzten Weckerl bei 3/4 Gare mit dem Messer einmal ldngs einschneiden und mit
Schwaden backen.

Backtemperatur ca. 235 °C. Backzeit ca. 20 min.
Bitte ggf. an betriebsspezifische Erfahrungen anpassen.

... alles
fur Backer
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/// TOMATEN.REZEPTE

/// BAKO getrocknete Tomaten

gewdirfelte oder halbe Tomaten in Ol

Gewdrfelte, getrocknete Tomaten wurden schonend
in Sonnenblumendl eingelegt und ergeben ein kostli-
ches mediterranes Geschmackserlebnis.

Sie sind sehr gut mit anderen hochwertigen Zutaten
und Krautern kombinierbar.

Nur beste sonnengereifte Tomaten in A-Qualitat wer-
den verarbeitet und sorgen fir intensives Aroma.

Halbe Tomaten in Ol sind eine Variante der urspring-
lichen getrockneten Tomaten in Sonnenblumendl
und sorgen fUr ein erhohtes Geschmackserlebnis im
Gebéck durch groRere Tomatenstiicke.

AuBerdem eignen sie sich hervorragend als Antipasti,
als hochwertige Zutat in Salaten, Snacks oder auf Piz-
zas und Baguettes.




/// TOMATENBROT

mit langer Vorteigfihrung

Vorteig:
3000 g Weizenmehl 700
3000 g Wasser

60 g Hefe

Hauptteig:
3000 g Weizenmehl 700
4 000 g Weizenmehl 480
4200 g Wasser

140 g Hefe

100 g Malz

400 g Olivendl

220 g Salz nach halber Mischzeit beigeben

2 700 g getrocknete Tomaten in OL

30 g Oregano
20 g Basilikum

Verarbeitungshinweise:

Vorteigparameter:

Kaltes Wasser mit Hefe und dem Weizenmehl gut
verrGhren und im Kihlraum ca. 20 Stunden reifen
lassen.

Hauptteigparameter:
Teigtemperatur: 24°C
Mischzeit: 12 min. langsam
Knetzeit: 2-3 min. schnell
bis sich der Teig vom Kessel |6st

Tomaten, Oregano und Basilikum zum Schluss scho-
nend ca. 1 min. langsam unter den Teig mischen.

Teigruhe: ca. 90 min.

Nach der Teigruhe Teigstiicke von 360 g auswiegen - locker rund wirken und auf gestaubte Késten weg-
setzen. Nach 15-20 Minuten Teigruhe die Teigsticke vorsichtig lang wirken (nur vorlangen) und nach
nochmaliger kurzer Entspannungsphase bis zur gewiinschten Lange ausrollen. Nach kurzer Gare von ca.
20 Minuten in den heien Ofen schieben und mit Schwaden backen.

Backzeit ca. 25 min. Backtemperatur ca. 235 °C.
5 Minuten vor Ende Zug 6ffnen.

... alles
fur Backer
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/// CHILLREZEPTE

/// BAKO Paprika und Chili in oI

BAKO Paprika und Chili in Ol ist ideal zur Verede-
lung von geschmacksvollen mediterranen Backwa-
ren.

Gewdrfelt und schonend in Sonnenblumendl ein-
gelegt, ist diese Zutat direkt einsetzbar und auch
ideal kombinierbar mit weiteren hochwertigen Zu-
taten wie Oliven oder Tomaten und Krautern.

Durch 10 % rotem Chili erhalt BAKO Paprika und
Chili in Ol eine angenehm milde Schérfe.




/// CHILIBAGUETTE

mit langer Vorteigfihrung

Vorteig:
3000 g Weizenmehl 700
3000 g Wasser

60 g Hefe

Hauptteig:
3000 g Weizenmehl 700
4 000 g Weizenmehl 480
3900 g Wasser

140 g Hefe

100 g Malz

300 g Olivendl

220 g Salz nach halber Mischzeit beigeben

1 400 g Bako Chili in OL

700 g getrocknete Tomaten in OL klein

geschnitten
50 g Oregano
30 g Basilikum

Verarbeitungshinweise:

Vorteigparameter:

kaltes Wasser mit Hefe und dem Weizenmehl gut
verrGhren und im Kihlraum ca. 20 Stunden reifen
lassen.

Teigparameter:
Teigtemperatur: 24°C
Mischzeit: 12 min. langsam
Knetzeit: 2-3 min. schnell
bis sich der Teig vom Kessel |6st

Chili, Tomaten, Oregano und Basilikum zum Schluss
schonend ca. 1 min. langsam unter den Teig mi-
schen.

Teigruhe: ca. 90 min.

Nach der Teigruhe Teigstiicke von 360 g auswiegen, locker rund wirken und auf gestaubte Kasten weg-
setzen. Nach 15-20 Minuten Teigruhe die Teigstiicke vorsichtig lang wirken (nur vorldngen) und nach
nochmaliger kurzer Entspannungsphase bis zur gewiinschten Lange ausrollen. Nach kurzer Gare von ca.
20 Minuten in den heiRen Ofen schieben und mit Schwaden backen.

Backzeit ca. 25 min. Backtemperatur ca. 235 °C
5 Minuten vor Ende Zug 6ffnen.

... alles
fur Backer
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/// OLIVEN.REZEPTE

/// BAKO geschnittene Oliven

in Olivendl, grin und schwarz,

BAKO geschnittene Oliven werden aus sonnenge-
reiften und handverlesenen Oliven hergestellt und
schonend in Olivendl eingelegt.

Sie sind besonders aromatisch im Geschmack und
eigenen sich daher ideal zum Verbacken in Brot
und Geback. AuBerdem sind sie sehr gut als hoch-
wertige Zutat in Salaten, Snacks, auf Pizzas und Ba-
guettes geeignet.

BAKO geschnittene Oliven werden ohne Farbstoff
verarbeitet und behalten auch nach dem Backen
eine hohe Konsistenz.



/// OLIVENBROT

mit langer Vorteigfihrung

Vorteig: Vorteigparameter:
3000 g Weizenmehl 700 Kaltes Wasser mit Hefe und dem Weizenmehl gut
3000 g Wasser verrGhren und im Kihlraum ca. 20 Stunden rei-
60 g Hefe fen lassen.
Hauptteig: Hauptteigparameter:
3000 g Weizenmehl 700 Teigtemperatur: 24°C
4 000 g Weizenmehl 480 Mischzeit: 12 min. langsam
4200 g Wasser Knetzeit: 2-3 min. schnell
140 g Hefe bis sich der Teig vom Kessel |6st
100 g Malz
400 g Olivenol
220 g Salz nach halber Mischzeit beigeben
1 200 g schwarze Oliven Oliven, Schafkase, Oregano und Basilikum zum
1 200 g grine Oliven Schluss schonend ca. 1 min. langsam unter den
800 g Schafkase gewdrfelt Teig mischen.
30 g Oregano
20 g Basilikum Teigruhe: ca. 90 min.

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke von 360 g auswiegen - locker rund wirken und auf gestaubte Késten weg-
setzen. Nach 15-20 Minuten Teigruhe die Teigsticke mit Weizenmehl stauben und leicht flach driicken,
anschlieBend mit einem Weigerl 3 mal langs und 3 mal quer abdriicken sodass das obenabgebildete
Muster entsteht. Nach kurzer Gare von ca. 20 Minuten in den heiRen Ofen schieben und mit Schwaden
backen.

Backzeit ca. 25 min. Backtemperatur ca. 235 °C.
5 Minuten vor Ende Zug 6ffnen.

... alles
fur Backer
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/// SPROSSENMIX.REZEPTE

/// BAKO Bio Sprossenmix

Bio Sprossenmix ist eine ausgewogene Mischung
ausgesuchter und frisch gekeimfer Sprossensorten,
welche unter ernahrungsphysiologischen und ge-
schmacklichen Gesichtspunkten spezielle zusam-
mengestellt wurde.

Der BAKO Bio Sprossenmix mit 10 verschiedenen
Biosprossen eignet sich hervorragend zur Herstel-
lung von hochwertigem Sprossenbrot und Spros-
sengeback.

Alle BAKO Bio Sprossenprodukte werden aus
bestem, kontrolliertem Saatgut erntefrisch gefros-
tet und tragen das Bio-Zertifikat.

Empfohlene Zugaben 10-20 % auf Getreideer-
zeugnis. 6-12 Stunden vor dem Einsatz im Kihl-
schrank auftauen.



/// SPROSSENBROT

mit langer Vorteigfihrung

Vorteig: Vorteigparameter:
2 500 g Roggenmehl 960 Kaltes Wasser mit Hefe und dem Roggenmehl gut
2 500 g Wasser verrGhren und im Kihlraum ca. 20 Stunden reifen
50 g Hefe lassen.
Hauptteig: Hauptteigparameter:
7 500 g Weizenmehl 700 Teigtemperatur: 24°C
4 500 g Wasser Mischzeit: 12 min. langsam
150 g Hefe Knetzeit: 3-4 min. schnell
100 g Malz bis sich der Teig vom Kessel 16st

270 g Salz nach halber Mischzeit beigeben

2 500 g Sprossenmix Den Sprossenmix zum Schluss schonend ca. 1 min.
(Tiefgekihlte Sprossenmix am langsam unter den Teig mischen.
Vortag in den Kishlraum geben)

Teigruhe: ca. 90 min.

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke von 360 g auswiegen, locker rund wirken und auf gestaubte Késten weg-
setzen und die Teiglinge 15-20 Minuten rasten lassen. Die Teigsticke vorsichtig lang wirken und wieder
kurz anspringen lassen. Jetzt werden die Teiglinge in Roggenmehl getaucht und mit dem Weigerl einmal
langs und dreimal quer durchgedrickt. Die abgedrickten Teiglinge werden wieder auf Spannung zu-
sammengelegt und mit dem Schluss nach unten zur Gare weggesetzt.

Nach kurzer Gare von ca. 20-30 Minuten die Brote mit dem Schluss nach oben auf das Abziehgerat set-
zen und in den heifRen Ofen schieben und mit Schwaden backen. Kurz vor Ende der Backzeit Zug 6ffnen
und résch ausbacken.

Backzeit ca. 25 min.
Backtemperatur ca. 235 °C

... alles
fur Backer

d o
KonditoL:Zn BAKO



/// SPROSSENBROT

mit Weizenvollmehl

Vorteig:
3000 g Weizenmehl 700
3000 g Wasser

60 g Hefe

Hauptteig:
3300 g Weizenmehl 700
3700 g Weizenschrof fein
4300 g Wasser
300 g Hefe
100 g Malz
400 g Olivendl
270 g Salz nach halber Mischzeit beigeben

2 500 g Sprossenmix

(TiefgekUhlten Sprossenmix am Vortag
in den Kihlraum geben)

Verarbeitungshinweise:

Vorteigparameter:

kaltes Wasser mit Hefe und dem Weizenmehl gut
verrUhren und im Kihlraum ca. 20 Stunden reifen
lassen.

Teigparameter:
Teigtemperatur: 24°C
Mischzeit: 12 min. langsam
Knetzeit: 3-4 min. schnell
bis sich der Teig vom Kessel |6st

Den Sprossenmix zum Schluss schonend ca. 1 min.
langsam unter den Teig mischen.

Teigruhe: ca. 90min.

Nach der Teigruhe Teigstiicke von 360 g auswiegen - locker rund wirken und auf gestaubte Késten weg-
setzen. Nach 15-20 Minuten Teigruhe die Teigsticke vorsichtig lang wirken (nur vorlangen) und nach
nochmaliger kurzer Entspannungsphase bis zur gewinschten Lange ausrollen. Nach kurzer Gare von ca.
20 Minuten in den heien Ofen schieben und mit Schwaden backen.

Backzeit ca. 25 min.
5 Minuten vor Ende Zug &ffnen
Backtemperatur ca. 235 °C



/// SPROSSENWECKERL

Saverteig
900 g Roggenmehl 960
600 g Wasser
100 g Anstellgut
oder
1550 g vom reifen Grundsauer

Hauptteig:

8 000 g Weizenmehl 700
600 g Roggenmehl 960
500 g Roggenmehl 2500

5 600 g Wasser
300 g Hefe
200 g Malz
200 g Backhilfsmittel
200 g Olivendl

250 g Salz nach halber Mischzeit beigeben
2 500 g Sprossenmix

(Tiefgekihlten Sprossenmix am Vortag
in den Kihlraum geben!)

Verarbeitungshinweise:

Sauverteigparameter:

Wasser mit Anstellgut und dem Roggenmehl
gut verrhren und bei Raumtemperatur ca. 18
Stunden reifen lassen.

Sauerteigtemperatur 26 °C

Teigparameter:
Teigtemperatur: 26°C
Mischzeit: 12 min. langsam
Knetzeit: 3-4 min. schnell
bis sich der Teig vom Kessel |6st

Den Sprossenmix zum Schluss schonend ca. 1
min. langsam unter den Teig mischen.

Teigruhe: ca. 20 min.

Nach der Teigruhe Pressen von 2100 g auswiegen, rund wirken und nach 15 minutiger Ruhezeit auf-
pressen. Die Teiglinge auf gestaubte Késten wegsetzen und 15-20 Minuten rasten lassen. Die Teigstiicke
vorsichtig lang wirken - mit der Hand oder mit dem Kipferlwickler.

Jetzt kdnnen die Teiglinge nach belieben in eine Bestreuung getaucht und weggesetzt werden. Nach
einer Gare von ca. 30 Minuten werden die Sprossenweckerl im heiRen Ofen mit Schwaden gebacken.
Kurz vor Ende der Backzeit Zug 6ffnen und résch ausbacken.

Backzeit ca. 25 min. _ oalles
fur Backer

Backtemperatur ca. 235 °C il BAKO

Konditoren



/// DINKELSPROSSEN.REZEPTE

/// BAKO Bio Dinkelsprossen

BAKO Bio Dinkelsprossen bringen durch den hohen
Vitamin- und Mineralstoffgehalt ,Mehrwert” ins
Brot, den Kunden sehen und schmecken kénnen.

Dinkelsprossen eignen sich sehr gut fir Dinkelbrot
und Dinkelgeback.

Alle BAKO Bio Sprossenprodukte werden aus
bestem, kontrolliertem Saatgut erntefrisch gefros-
tet und tragen das Bio-Zertifikat.

Empfohlene Zugaben 10-20 % auf Getreideer-
zeugnis. 6-12 Stunden vor dem Einsatz im Kuhl-
schrank auftauen.



/// DINKELBROT

mit Dinkelsprossen

Saverteig:
1 600 g Roggenmehl 960
500 g Dinkelvollmehl
3000 g Wasser
200 g Anstellgut

Hauptteig:
2 400 g Roggenmehl 960
2 500 g Dinkelvollmehl
3000 g Dinkelweimehl
4000 g Wasser

250 g Salz

100 g Hefe

100 g Brotgewirz
2 000 g Dinkelsprossen

Verarbeitungshinweise:

Saverteigparameter:

Anstellgut mit warmen Wasser anrihren (ca. 30 °C)
und mit Roggenmehl und Dinkelmehl gut verrGhren.
Der Sauerteig soll zugedeckt 20 h warm stehen.
Sauerteigtemperatur sollte ca. 28 °C befragen.

Hauptteigparameter:

Alle Zutaten mit Sauerteig ca. 6-8 min. langsam im
Spiralkneter mischen.

Die Dinkelsprossen am Vortag vom TiefkUhler neh-
men und im Kihlschrank auftauen lassen.

Teigtemperatur 26-28 °C
Teigruhe 10 min.

Teiggewicht: 600 g oder 1200 g
Stickgare: ca. 20-30 min.

Den Teig nach kurzer Teigruhe in 600 g oder 1200 g Stiicke auswiegen und rund wirken. Die Wirklin-
ge zu Strutzen formen und in Simperl géren lassen. Nach dem Absetzen auf dem Abziehapparat mit
dem Messer einschneiden und mit Schwaden einschieBen. Zug nach ca. 2 min. ziehen und das Brot bei
fallender Hitze ca. 1 Stunde backen. Beachten Sie bitte betriebsibliche Zeiten und Temperaturen und

ersetzen Sie diese nach Bedarf.

... alles
fur Backer
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/// TRAUBENKERNMEHL.REZEPTE

/// BAKO Traubenkernmehl

Traubenkernmehl hat einen fein-nussigen Ge-
schmack mit angenehmem Biss und ist ideal zur
Herstellung von ,Mehrwert”-Backwaren.

Mit einer empfohlenen Zugabemenge von 5-8%
auf Getreidemahlerzeugnis ist es einfach zu verar-
beiten.

Traubenkernmehl enthalt die Urkraft der Trauben,
den natUrlichen Wirkstoff OPC und bringt so Ge-
nuss und Gesundheit in ideale Verbindung.

BAKO Traubenkernmehl wird aus 100% natir-
lichen Traubenkernen gewonnen.




/// TRAUBENKERNBROT

mit Schrofsauerteig

Saverteig:
2 400 g Roggenschrot
3700 g Wasser

200 g Anstellgut

Hauptteig:
4100 g Roggenmehl 960
3500 g Weizenmehl 700
4 500 g Wasser

230 g Salz

100 g Hefe

100 g Brotgewirz

700 g Traubenkernmehl

Verarbeitungshinweise:

Saverteigparameter:

kaltes Wasser mit Hefe und dem Weizenmehl gut
verrGhren und im Kihlraum ca. 20 Stunden reifen
lassen.

Hauptteigparameter:
Alle Zutaten mit Sauerteig ca. 6-8 min. langsam im
Spiralkneter mischen.

Teigtemperatur 26-28 °C
Teigruhe 10 min.

Teiggewicht: 600 g oder 1200 g
Stickgare: ca. 20-30 min.

Den Teig nach kurzer Teigruhe in 600 g oder 1200 g Sticke auswiegen und rund wirken. Die Wirklin-
ge zu Strutzen formen und in Simperl géren lassen. Nach dem Absetzen auf dem Abziehapparat mit
dem Messer einschneiden und mit Schwaden einschieRen. Zug nach ca. 2 min. ziehen und das Brot bei
fallender Hitze ca. 1 Stunde backen. Beachtfen Sie bitte betriebsibliche Zeiten und Temperaturen und

ersetzen Sie diese nach Bedarf.

... alles
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/// Quiche.Variationen

Geriebener Teig:

2 000 g Weizenmehl 480 Alle Zutaten miteinander mischen
1 000 g Butter bis sich ein glatter Teig gebildet hat.
40 g Zucker oder Malz
40 g Salz
600 g Wasser
Saurer Guss: SiBer Guss
1000 g Obers 1000 g Obers
200 g Vollei 250 g Vollei
150 g Dotter 150 g Dotter
10 g Salz 10 g Salz
200 g Zucker

Verarbeitungshinweise:

Die Grundform:

Den geriebenen Teig im Kihlschrank mindestens 20 Minuten rasten lasen. Der Teig sollte vorportioniert
werden und mit der Ausrolimaschine auf ca. 1,8 mm ausgerollt werden. Legen sie den Teig Uber die Qui-
cheform und driicken sie den Teig vorsichtig in die Kanten der Form, Uberschissigen Teig wegschneiden
und fir die nachste Quicheform aufbewahren.



Belegen:
Belegen Sie die Quiche mit den Zutaten Ihrer Wahl (Bild 1) und gieRen Sie zum Schluss den Guss Uber
den Belag (Bild 2). Fur eine Quiche-Form mit 24 cm Durchmesser wird ca. 0,25 | Guss benétigt.

Belagsvorschlage:
= Tomatensauce, Mozzarella mit Oregano und Basilikum gew{rzt.
ev. noch mit Schinkenblattern, Champignons etc. verfeinern.
= Barlauch, Schafkase und Camembert mit Pfeffer leicht verscharft
= Spinat, Schafkdse
= angerdsteten Speck und Zwiebel mit geriebenen Emmentaler Kase
= Apfelscheiben, Walnisse mit Topfen betraufeln und mit Zimtzucker versifZen

Backen:

Die Quiche ca. 30 Minuten bei 230 - 240 °C anbacken, Temperatur fallend.

Mit Obst belegte Quiche heiRRer und schneller backen, da die Friichte sonst zuviel Saft abgeben. Mit
Kase belegte Quiche kann mit Schwaden anbacken werden, sodass das zu schnelle verfarben des Késes
verhindert wird.

Tipp:
Am Besten schmeckt die Quiche warm - deshalb idealerweise auch so servieren!

Quiche kann im rohen Zustand mit dem Guss eingefroren werden! ..alles
fur Backer
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BAKO Osterreich Zentrale alles

Im Stdpark 194, 4030 Linz-Pichling for Bicker

Tel.: +43 732 3057 07 0, Fax: +43 732 3057 07 - 221 und o
office@baeko.at, www.baeko.at Konditoren BAKO



