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Wa I n u SSta rtCh e n Feingeback mit Ahornsirup-Fiillung

Herstellungszeit fiir
50 Stiick ca. 40 Min.;
Materialeinsatz

ca. 0,53 Euro/Stiick

Zutaten 50 Stiick

Boden
2,000kg  Buttermiirbeteig

Ahornsirup-Guss

0,500 kg Vollei (10 Stiick)
0,060kg  Weizenmehl, Type 405
0,750kg  Ahornsirup

0300kg  Butter, aufgeldst
1,250kg  Walniisse, halbiert

Foto: Eichle.r -



Tipps zu Herstellung und Verkauf von Walnusstortchen

Herstellung

Vorbereitung:

1. Tarteletteformen (10 cm @) mit
Miirbeteig auslegen.

2. Boden gut stippen.
Ahornsirup-Guss:

1. Die Eier zusammen mit dem Wei-
zenmehl schaumig riihren.

2. Den Ahornsirup nach und nach
unterlaufen lassen.

3. Die lauwarme Butter nach und
nach unterriihren.

Aufarbeitung:

1. Die Walniisse in den ausgelegten
Formen  gleichmdBig verteilen
(25 g/Form).

2.Den Guss mit einem Litermal auf
die Walntisse gieBen (30 g/Form).
Backen:

Bei zu starker Oberflichenbriu-
nung nach 15 Minuten abdecken.
Anbacktemperatur: 200 °C
Ausbacktemperatur: 170 °C
Backzeit: 25 bis 30 Minuten

Noch warm aus den Formen losen.

Herstellungstipps

Tarteletteformen:

Formen mit glattem Boden ver-
wenden.

Backen:

Ofen nach 10 Minuten auf 170 °C
zurtickdrehen. Gut ausbacken.
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Fakten

Gebickgruppe:

Feingeback

Zutaten:

Miirbeteig (Weizenmehl, Butter,
Zucker, Eier, Zitronenaroma, Salz),
Walnlsse, Ahornsirup, Eier, Wei-
zenmehl.

Zutaten mit

ausgewiesenen Allergenen:
Walnlsse, Eierzeugnisse, Milcher-
zeugnisse, Weizenmehl
Geschmack:
Walnuss-Ahornsirupgeschmack
Haltbarkeit:

Bis zu 5 Tage bei trockener Lage-
rung. Nicht in der Kiihlung lagern.

Kalkulation

Rohstoffe Rezeptgewicht/kg € [kg Kostenin€  Meine Zahlen
Miirbeteig

zum Auslegen der Form 2,000 1,50 300
Ahornsirupguss

Vollei (10 Stiick) 0,500 2,80 1,40

Weizenmehl, Type 405 0,060 0,36 002
Ahornsirup 0,750 18,70 1402
Butter, aufgeldst 0,300 3,10 093

Walniisse, halbiert 1,250 5,60 o0 -
Rohstoffaufwand 26,37

Zeitbedarf fiir 50 Tortchen 40 Minuten - Minutenkostensatz 1,00 €

Produktionskosten = 40 Min. x 1,00 €
Produktionsstiickkosten
Kommissionierung

Auslieferung

Verwaltung und Gewinn

Bickereiabgabepreis
Verkauf
Rohstoffaufwand

Nettoaufwand |
Retouren

Nettoaufwand Il
Umsatzsteuer

Kalkulierter Ladenpreis fiir 40 Tortchen
Ladenverkaufspreis fiir 1 Tortchen

100 %
6 %
14 %
20 %

100 %

75 %

100 %

10 %

100 %
7%

40,00
2,40
5,60
8,00

56,00
42,00
26,37

124,37
497

129,34
9,05

138,39
2,77




