Schmackhaft

Diese Taschen laden férmlich zum Vernaschen ein: SG oder herzhaft gefillte Teigtaschen & Co. sind die Stars unserer aktuellen
Ausgabe des . Ihre Vorteile liegen auf der Hand ... Nicht nur der handliche Snackcharakter, sondern vor allem die
unzahligen Fillungs- und Ausgarnierungsmoglichkeiten sorgen fir den Kick in der Snacktheke beim Bécker und Konditor.

L

Wie praktisch, wenn man die Tasche gleich mit verzehren kann! Bei der
Gebacktasche handelt es sich um einen echten Star in der Snack-Theke.
Zwar kommt es vornehmlich auf ihre ,inneren Werte" an — ob sGR mit Ap-
fel, Pflaume, Mango oder Vanille/Schokolade oder deftig mit Fleisch/Kase
etc. Allerdings beginnt die Geschmacksreise mit dem Biss in das duRere
Gebackstiick, also der Tasche per se. Hier wartet hohe Meisterleistung auf,

denn je nach FUllung sollte der Teig fein blattrig, buttrig und sUR schme-
cken bis hin zu kraftvoll, leicht nussig und fest im Biss. Als Gebacktasche
koénnen klassische Rezepturen oder neue, trendige Rezepte umgewandelt
ihre Verwendung finden. lhnen allen ist gemein, dass sie die Fillung best-
moglich (je nach Rezeptidee) umschlieRen, ummanteln bzw. eingrenzen.
Somit sind die Gebacktaschen ein 2-in-1-Produkt: Geback und ,Belag” in

Bei Taschen vom Backer ist der erste Gedanke
wahrscheinlich der an die klassische Apfeltasche:
suRe kleine Taschchen gefUllt mit frischen Apfel-
stickchen. Jedoch muss eine Tasche nicht immer
gleich suR schmecken. Taschen bieten eine sehr
gute Mdglichkeit fir Backer, ihr Sortiment zu er-
weitern, da sie so wandelbar sind. Wie vielféltig
der Begriff ,Taschen” sein kann und welche ver-

Fillungen ausprobieren, denn es gibt zahlreiche
Varianten. Es ist wichtig zu experimentieren und

-;
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Michael Nemeyers “
neue, innovative Varianten neben den Klassikern
zu présentieren. Tasche ist nicht gleich Tasche und .
Fullung ist nicht gleich Fillung. Da das Grund-
konzept gleich bleibt und sich meistens lediglich
die Fillung @ndert, sind Taschen ideal, um ein wenig

zu experimentieren. Hierbei sollte man sich nicht
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schiedenen Verkaufsmaglichkeiten der Backer hat,
wollen wir in diesem SnackerMeister zeigen. Natir-
lich muss und sollte niemand auf die siRe Variante
verzichten, jedoch sollte man sich ein wenig bei den

58 BAKO-magazin 7/21

scheuen, auch einmal scheinbar gegensatzliche
Geschmackskombinationen auszuprobieren —
vielleicht wird so die ndchste Geschmackssensation
kreiert ...

Michael Nemeyer ist
.\t\Fa‘chberater bei Vandemoortele.
-



einem. Ihr handlicher Charakter macht sie zum idealen Snack fir unter-
wegs und |3sst sie in der Snacktheke einen vorderen Platz einnehmen.

Damit der Kunde Lust auf die schmackhaften Taschen bekommt, ist es
ratsam auf die Positionierung in der Theke zu achten und das Verkaufs-
personal fUr die Kundenansprache entsprechend zu schulen. Dazu spielt
auch die Tageszeit eine entscheidende Rolle. Clever ist es, wenn der Snack
bereits durch sein Dekor auf seine innere Fillung schlie3en lasst oder wenn
bei offeneren Varianten wie ,gefillten Kérbchen®, Burgervariationen usw.

Dagmar Webers

0
sponsored by \" Vandemoortele

Zutaten firr 15 Taschen
-1 050 g Plunderplatte
« 450 g Mangofillung

- Aprikotur

- Fondant

- Mandeln, geréstet

So entstehen Mango-Taschen:

Die Plunderplatte bereitlegen bzw. ggf. antauen lassen und auf
60 x 36 cm ausrollen. AnschlieBend in 12 x 12 cm grofse Quadrate eintei-
len. Die Rénder mit Wasser/Ei abstreichen, mittig 30 g Mangofiillung auf-
spritzen und zur Tasche falten. Auf Gare stellen und anschlieRend backen.
Nach dem Backen aprikotieren, glasieren und mit Mandeln bestreuen.
Backtemperatur: 210 °C (Etage), Backzeit: ca. 18 Min.

die Fullungen leicht zu erkennen sind — das lasst Vorfreude auf den Snack
aufkommen und regt den Appetit an.

Die Gebacktaschen sind meist auch schnell vorbereitet. Ohne grof3en Auf-
wand Idsst sich beispielsweise die ,Mango-Tasche” zaubern — mit einer
Plunderplatte, etwas Mangofillung und Fondant ist ein sommerlicher
Snack kreiert. Die ,Pflaumen-Tasche” sticht sowohl optisch als auch
geschmacklich heraus. Die siRen Pflaumen ergeben mit dem nussigen
Marzipan und der herbsiRen Walnuss eine ansprechende Geschmacks-
symbiose. Das Butterstreuseltopping, dekoriert mit dem Zierschnee, ist ein
knuspriges Topping, das direkt ins Auge fallt. Die Plunderplatten lassen

Unser Ziel ist es, jeden Tag frische und schmack-
hafte Backwaren fUr unsere Kunden herzustellen,
und das am besten zu allen Tageszeiten. Ob suf3
oder herzhaft — es ist fir jeden Geschmack etwas
dabei. Fir den Snackbereich empfehle ich Teig-
taschen mit verschiedenen Fillungen (beispiels-
weise auch Salaten) zu produzieren, die fur den
kleinen oder grofen Hunger ausgelegt sind. Der
Teig der Taschen darf ruhig locker und luftig sein.
Kreative Fillungen sind gefragt, wie beispielsweise
Kreationen mit Schafskase, frischen Krdutern und
Kirbiskernen fir den vegetarischen Snack. Eine

weitere Idee ist die Verwendung von Hahnchen mit
Tomate, Basilikum oder Zitronengras als erfrischen-
de Alfernative fur alle Nicht-Vegetarier. Dariber
hinaus sind ,gefullte Kérbchen®, beispielsweise mit
Lachs oder Grillgemuse und abschlieBend mit Kase
Uberbacken, ein echter Hingucker in der Ladentheke
und zugleich eine schmackhafte Mahlzeit zu jeder
Tageszeit. Alle herzhaften Snacks schmecken noch
besser, so meine Empfehlung, wenn sie vor dem
Verzehr im Café oder fir den Unterwegsverzehr
erwarmt werden — egal, ob Taschen oder ,gefillte
Kérbchen”.

BM Dagmar Weber ist Anwendu
beraterin Snack/Verkauf bei der
BAKO Berg + Mark.
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So entsteht ein Doner-Flaguette:

Gyrosfleisch vorbereiten. Wédhrenddessen kann ggf. das
Flaguette auftauen. Nun wird es fir ca. 30 Sekunden im
Kontaktgrill bei 200 °C erhitzt, damit es schén knusprig
wird. Zum Schluss das Flaguette zur Tasche aufschnei-
den und mit Tsatsiki, Gyrosfleisch und Salat fillen.

Zutaten 3

- ca. 200 g Gyrosfleisch, gebraten :

- 100 g Flaguette

- ca. 70 g Tsatsiki

- Salat, Tomaten, Krautsalat,
Rotkohl, Zwiebeln

sich je nach Wunsch natUrlich auch mit anderen Zutaten befillen und
bieten so ein vielfaltiges Sortiment in der Auslage.

Naturlich gibt es auch fir Liebhaber deftiger Fillungen bei Taschen & Co.
einiges zu entdecken - die Rezepte zu ,Doner-Flaguette”, ,Donut-Burger”
und ,Veggie-Tasche” sollen an dieser Stelle einen kleinen Anreiz liefern.
Die knusprige ,Veggie-Tasche" Uberzeugt mit einem erfrischend leichten
Geschmack mit nahrstoffreichen Zutaten. Beim ,Donut-Burger” harmo-

Taschen & Co. gehdren zu unserem Backwaren-

Schokolade ... einfach ein Traum! Im Sommer set-

niert der softe Natur-Donut, der durch das Erhitzen im Kontaktgrill schén
knusprig wird, mit dem herzhaften Ei und dem wirzigen Bacon. Die
Flaguette-ldee kann natUrlich mit fast jeder Art von Fullung (hier Déner-
fleisch) umgesetzt werden. Ob Falafel, Gemise, Schinken/Kése etc. — das
softe Flaguette mit Olivendl ist eine schmackhafte Tasche fir jede Fillung.
Die Produkte kdnnen das ganze Jahr Gber angeboten oder mit saisonalen
Highlights verbunden werden.

Ob suB oder deftig, im Ganzjahressortiment oder zu besonderen Anlds-
sen — die Gebacktasche vom Bécker ist ein wahrer Star!

sortiment unbedingt dazu. Ich liebe sie, weil man
hier rationell das ganze Jahr Uber den Kunden ver-
schiedene Gebdcke anbieten kann. Mit wechselnder
Fullung, anderer Optik, sind sie dennoch schnell im
Alltag umzusetzen. Sowohl im sifRen als auch im
deftigen Bereich bieten wir das ganze Jahr Gber ver-
schiedene Taschenvariationen an. Sie werden von
den Verbrauchern sehr gut angenommen. So bieten
wir Anfang des Jahres (zu verschiedenen Aktionen
oder Angeboten) unsern Kunden im siRen Bereich
Vanilletaschen an: Ein zarter Butterplunderteig, ge-
fullt mit einer feine VanillefGllung — kombiniert mit
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zen wir auf fruchtige Varianten. Hier kann jeder
Bécker kreativ sein und verschiedene Friichte in
Abwechslung integrieren — z. B. Erdbeere, Aprikose
oder eine Waldfruchtfillung usw. Im Herbst/Winter
haben wir (in Verbindung mit einer regionalen
Aktion) gefillte Sauerkrauttaschen gebacken - fir
Liebhaber der deftigen Leckereien. Dieser Roggen-
snack besteht aus Roggenmehl sowie Roggensauer-
teig und ist mit Kartoffelbrei, Sauerkraut, Speck und
Apfeln gefillt. Obendrein kommen alle Zutaten aus
der Region. Die gefillte Sauerkrauttasche kam beim
Kunden sehr gut an.

Brenneis war lange Zeit Kapitan
der Backernationalmannschaft.|
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'pf|aumen-Tasche”
]

Zutaten fir 15 Taschen
+1 050 g Plunderplatte
- 300 g Pflaumenmus
- 75 g Marzipan
45 g Walnisse
i« 600 g Streusel
- Zierschnee

So entstehen Pflaumen-Taschen:

Die Plunderplatte bereitlegen bzw. ggf. antauen lassen und auf 60 x 36 cm ausrollen. Anschlieend in

12 x 12 cm grolRe Quadrate einteilen. Die Ridnder mit Wasser/Ei abstreichen, mittig 20 g Pflaumenmus aufsprit-
zen. Marzipan und WalnUsse auflegen. Zur Tasche falten. Mit Wasser/Ei abstreichen und zum Schluss mit Streu-
seln bestreuen. Auf Gare stellen und anschlieBend backen. Nach dem Backen mit Zierschnee abstauben.
Backtemperatur: 210 °C (Etage), Backzeit: ca. 18 Min.

ISSENTIAL ™o 8

S0 ISST MAN HEUTE:
GANZ NATURLICH!

Banquet d'Or Essential ist unsere Antwort auf die stei-

gende Nachfrage der Verbraucher nach traditionellen

Broten mit Sauerteig, Urgetreide und Saaten. Unsere

Essential Baguettes, halben Baguettes und Brétchen HT %
enthalten all das, sind reich an essentiellen Nahrstoffen, SAUERTEIG

100% pflanzlich (vegan) und natiirlich lecker.

SCANNEN SIE DEN QR-CODE
FUR MEHR INFORMATIONEN.
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Zutaten
- 1 Spiegelei
- 2 Streifen Bacon, gebraten :
- ca. 10 g rote Zwiebeln, angeschwitzt
« 1 Donut, Natur :
. «ca. 10 g BBO-Sauce
i« 1 Scheibe Schmelzkdse

So entsteht ein Donut-Burger:
Das Spiegelei und den Bacon braten, danach die Zwiebeln anschwitzen. Den Donut
bereitlegen bzw. ggf. auffauen lassen und durchschneiden. Die untere Hélfte mit
BBO-Sauce, Spiegelei, Schmelzkése, Bacon und Zwiebeln belegen. Den Deckel auflegen
und im Kontaktgrill bei 200 °C fir ca. 15 Sekunden erhitzen.

veggie-Tasche

Zutaten

« Zucchini, Champignons

- Salat, Tomaten, Gurken,
Lauchzwiebeln, Paprika

- 100 g Flaguette

- ca. 70 g Avocadocreme

- Kréiuterquark

So entsteht eine Veggi-Tasche:

Zucchini und Champignons anbraten und den Salat vorberei-
ten. Das Flaguette bereitlegen bzw. ggf. auftauen lassen und
fir ca. 30 Sekunden im Kontaktgrill bei 200 °C erhitzen. Zum
Schluss das Flaguette zur Tasche aufschneiden und mit Avo-
cadocreme, Salat/Gemuse und Krduterquark fillen.



