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Dr.Oetker
2 Kuchen ohne Backen

Professmnal Jederzeit attraktive und hochwertige Kuchen
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Professionelle Lésungen fUr GroBverbraucher - seit 1899!

Dr. Oetker Professional mit seiner seit vielen Jahrzehnten Uberzeugenden Back- und
Dessertkompetenz liefert hochwertige Losungen fUr héchste Anspruche - fOr Profis aus den
Bereichen Backen & Co., Hotellerie, Gastronomie sowie Gemeinschaftsverpflegung.



Profi-Produkte und -Konzepte

fur Verwender mit hochsten Anspruchen

Dawu"l’ Sie IL\r‘e Gé:s‘l‘e
Eeaeis—\l'ern Lénnen!



Wir wollen Sie begeistern und wir wissen was Ih-
nen wichtig ist — ob es sich um praxisgerech-

te GebindegréRen, einen hohen Convenience-
Grad oder eine breite Produktpalette handelt.
Aber wir kennen auch die Wunsche lhrer Gaste. Da-

her setzen wir in bester Dr. Oetker-Manier nicht nur

auf verfeinerte Rezepturen und attraktive Produktneu-

heiten, sondern auch auf exzellenten Geschmack, op-
tische Leckerbissen und allerhochste Qualitat.

Wir setzen standig neue Impulse im GroRverbraucherge-
schaft - mit innovativen Losungen, gelingsicheren Pro-

E’ C L. ol J dukten und raffinierten Ideen. Zum obersten Ziel gehort
mnmrache, Ze sf?a\ren e . &
es auch, den Arbeitsalltag unserer Kunden spurbar zu er-
Z—“Be’e“l"‘"g leichtern, vor allem in Zeiten groBer Veranderungen!

Kuchen ohne Backen. Wie funktioniert das?
.. und warum uUberhaupt?

Warum & wie:
Unsere oberste Handlungsmaxime ist es, Sie und |hre Gaste zu begeistern.

Aufgrund des ausgewogenen Preis-Leistungsverhaltnisses gelingt es Ihnen
mit den Dr. Oetker Professional Produkten ein attraktives und zeit-
gemaRkes Speisenangebot zu kreieren und

Ihre Speisen in der gewunschten Qualitat, mit der notwendigen Arbeits-
erleichterung und der Moglichkeit bzw. dem gewUnschten Freiraum for
Kreativitat herzustellen.

Wir bieten fUr jeden Bedarf das entsprechende Produkt, beginnend mit
Backzutaten, Uber Halbfertigprodukte bis hin zu Fertigprodukten.

Wer kann das brauchen und warum:

FUr alle Verwender aus Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung, die unter besonderen Bedingungen arbeiten oder fur bestimmte
Situationen entsprechende Losungen bendtigen und unabhangig von
schwierigen/kritischen Versorgungssituationen sein mochten wie z.B.

Bei besonderen drtlichen Gegebenheiten (z.B. hochgelegene, abgelegene
Skihutten)

Bei Unterbrechungen der Lieferkette aufgrund von Naturereignissen
(z.B. wegen Lawinensperrungen), Epidemien/Pandemien (z.B. wegen
Quarantanen) und Krisen (Stromversorgung, GrenzschlieBungen)

Fur alle Verwender aus Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung die mit den allgemeinen Herausforderungen besonders
konfrontiert sind wie

Mangel an Fachkraften

Steigende Wareneinsatze, Personal- und Betriebskosten

Wie funktioniert das:

Verwendung fertiggebackener Kuchen- und Tortenbdden, Fertig-
fOllungen, Instant-Gelatine, Spiegelglasuren und Dekorationsartikel

die keinen Back-/Kochvorgang und keine TiefkUhllagerung bendétigen

Was sind die Vorteile fir den Verwender:

e \Vorteile Lagerhaltung

@& Keine TK-Lagerung notwendig

& Aufgrund der langen Haltbarkeit der
Trocken-Produkte sind diese auch lange
lagerbar

e \Vorteile Anwendung

¥ Anwendungssichere Produkte

¥ Keine Patisserie-Fachkenntnisse notwendig,
somit gut geeignet fUr Hilfskrafte und ange-
lernte Krafte

¥ man spart Zeit, da kein Back-/Koc|
notwendig

+ Vorteile Ergebnis

@ Geringere Betriebskosten (da keine Tiefkih-
lung, kein Back- oder Kochvorgang notwen-

@& Unabhangigkeit von schwierigen/kritischen
Versorgungssituationen

@ trotz (z. B. saisonbedingten) Personalwech-
sels kdbnnen den Gasten stets Speisen in
gleichbleibender Qualitat angeboten werden




Kuchenschnitten ohne Backen

Beispiel: Schoko-Mango-Schnitte

08 Die Schnitte in 24 Stucke

schneiden mit Schlagobers, De-
korblattern, Mangowurfeln und
Raspel Schokoladen dekorieren.

07 FUr den Fruchtspiegel PU-
ree und Staubzucker verrUhren.
AnschlieBend das Instant-Gelati-
nepulver einrthren und so lange
verruhren, bis sich sich das Pul-
ver vollstandig aufgelost hat. Bei
beginnender Gelierung mithilfe
eines Pinsels den Fruchtspiegel
auf die Kuchenstreifen auftragen.

06 Die Schnitte in drei Langs-
streifen einteilen (nicht schnei-
den) und die 3 Kuchenboden-
streifen auflegen. Die Schnitte fur
3 Stunden kaltstellen.

05 FUr das Schokoobers Dessert-
creme, Schlagobers und Milch in

Zutaten fir 24 Stick a ca. 4,7 cm x 9 cm:

1 Stk.  Kuchenboden Natur 28 x 38 cm 1-44-240006 eine Ruhrschissel geben, verrih-
1 Stk. Kuchenboden Kakao 1-44-240007 ren und nach Packungsanleitung
Zum Belegen: 3 Streifen Kuchenboden Natur 4 x 38 cm aufschlagen. Das Schokoobers auf
Schokofullung den Kuchenboden Kakao geben
200 g Knusper FUllung Schokolade 1-44-242127 und glattstreichen.

Mango-Joghurt-Creme
50 g Instant-Pulvergelatine 1-44-242125
200 ml  FruchtpUree Mango
200 g Joghurt natur
70 g Staubzucker
400 g geschlagenes Schlagobers

04 Darauf den Kuchenboden Ka-
kao legen.

03 Fur die Mango-Joghurt-Creme
FruchtpUree, Joghurt und Staub-

Schokoobers zucker verrihren. Das Instant-Ge-

125g Paradiescreme Schokolade latinepulver anschlieend einrih-
1-39-204623 ren und so lange verruhren, bis

250 ml flussiges Schiagobers sich das Pulver vollstandig aufge-
250 ml- Milch 16st hat. Bei beginnender Gelie-

Fruchtspiegel rung das Schlagobers unterheben.

20 g Instant-Pulvergelatine 1-44-242125 Die Creme auf die Schoko-Fullung

100 ml  Fruchtpiree Mango geben und verstreichen.

30 g Staubzucker

Zum Dekorieren
125 ml geschlagenes Schlagobers

24 Stk Decorblatter Zartbitter 1-39-250070 02 Die gebrauchsfertige Knus-
150 g wdurfelig geschnitten Mango per FU”F’”g Schokolade auf den
etwas Raspel Schokolade dunkel 1-39-250072 vorpereﬁeten Kuchenboden

streichen.
Z_uber‘ei‘[‘wﬂa
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01 Den Kuchenboden Natur mit
einem Backrahmen umstellen.




Kuchenschnitten ohne Backen

Kuchenbausatz

Streu-Dekore, Schoko-Dekore,
Schlagschaum

Gebrauchsfertige
Spiegelglasur

Kuchenboden Natur oder
Kuchenboden Kakao

Zutat: Paradiescreme Schokolade

Kuchenboden Kakao oder
Kuchenboden Natur

Zutaten: Instant-Pulver-
gelatine, Vanille-Extrakt oder
Naturliches Vanille-Aroma

Knusper FUllung Schokolade

Kuchenboden Natur oder
Kuchenboden Kakao




Oberscremeschnitten ohne Backen

Beispiel: Erdbeer-Schnitte mit Fruchtspiegel

Zutaten fir 24 Stick a ca. 4,7 cm x 9 cm: de kaltstellen.

04 Die Schnitte in 24 Stucke
schneiden und mit Erdbeerschei-
ben dekorieren.

i 03 FuUr den Fruchtspiegel die ge-
> f brauchsfertige Spiegelglasur auf
die Obersfullung geben und glatt-

streichen. Die Schnitte bis zur
Weiterverarbeitung mind. 1 Stun-

1 Stk.

Erdbeer-Oberscreme

Kuchenboden Natur 28 x 38 cm 1-44-240006

60 g Instant-Pulvergelatine 1-44-242125
500 ml Fruchtpuree Erdbeer
250 g Speisetopfen
120 g Staubzucker
1 Zitrone Saft 02 Fur die Erdbeer-Oberscreme
600 g geschlagenes Schlagobers Fruchtpuree, Topfen, Zitronensaft
= und Staubzucker verrUhren. Das
Fruchtsplegelh Instant-Gelatinepulver einrGhren
250 g Spiegelglasur Rot 1-44-242136 und so lange verrihren, bis sich
Zum Dekorieren das Pulver vollstandig aufgeldst
12 Stk. in Scheiben geschnittene Erdbeeren hat. Bei beginnender Gelierung

das Schlagobers unterheben.

Die ObersfUllung auf den Kuchen-
boden Natur geben und glatt-
streichen. FUr 3 Stunden
kaltstellen.

Z_uber‘ei‘l'una
Sclicld €or Sclicl4 01 Den Kuchenboden Natur auf

ein Gastroblech geben und

Ut einem Backrahmen umstellen.




Oberscremeschnitten ohne Backen

Kuchenbausatz
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Streu-Dekore, Schoko-Dekore,
Schlagschaum

Solegeigiasur
el d

Spiegelglasur Rot

Zutaten: Instant-Pulver-
gelatine, Vanille-Extrakt oder
Naturliches Vanille-Aroma
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Kuchenboden Natur oder
Kuchenboden Kakao
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Topfenoberscremetorten ohne Backen

Beispiel: Topfentorte

10 Zum Ausfertigen die Torte mit
Schlagobers einstreichen und

mit Mandelblattchen einstreuen
(absetzen). Mit Fruchten belegen
und Minzblatter garnieren.

07-09 Dritten Tortenboden auflegen, Tortenboden dunn mit Ribisl-
marmelade bestreichen, Topfencreme darauf geben und verstreichen.

Zutaten fUr 1 Torte @ 26 cm, 16 StUcke:

3 Stk.  Tortenboden Natur 1-44-240008

Topfen-Obersfillung
80 g Instant-Pulvergelatine 1-44-242125
750 g Speisetopfen
120 g Staubzucker
1 Zitrone Schale
1 Zitrone Saft
600 ml geschlagenes Schlagobers

04-06 Zweiten Tortenboden auflegen, Tortenboden dunn mit Ribisl-
marmelade bestreichen, Topfencreme darauf geben und verstreichen.

Zum Ausfertigen und Dekorieren
125 ml geschlagenes Schlagobers
100 g gerostete Mandelblattchen
250 g gemischte Fruchte
(Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren)
einige Minzblatter

03 Topfen mit Staubzucker, Zitro-
nenschale und Zitronensaft glatt-
ruhren. Anschlie@end das Instant-
Gelatinepulver einrGhren und so
Zum Bestreichen lange verrihren, bis das Pulver

180 g passierte Ribisimarmelade vollstandig aufgeldst ist. Bei be-
ginnender Gelierung das Schlag-
obers unterheben. Topfencreme
auf Tortenboden geben und
verstreichen.

02 Tortenboden dunn mit Ribisl-
marmelade bestreichen.

Z—“Eere;‘l'“"é 01 Einen Tortenboden Natur
Sclicld Cor Sclicl4 26 @ cm auf eine Tortenplatte

geben und mit einem Tortenring

UStEIIen,




Topfenoberscremetorten ohne Backen

Kuchenbausatz

Schlagschaum =
2

Streu-Dekore,
Schlagschaum

Zutaten: Instant-Pulver-
gelatine, Vanille-Extrakt oder
Naturliches Vanille-Aroma

Tortenboden Natur oder
Tortenboden Kakao

Zutaten: Instant-Pulver-
gelatine, Vanille-Extrakt oder
Naturliches Vanille-Aroma

Tortenboden Natur oder
Tortenboden Kakao

Zutaten: Instant-Pulver- Z
gelatine, Vanille-Extrakt oder ‘.ﬂ i
Natirliches Vanille-Aroma = PR Sl

Tortenboden Natur oder
Tortenboden Kakao
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Naked Cake ohne Backen

Beispiel: Beeren-Naked-Cake

Zutaten fUr 1 Torte @ 26 cm, 16 StUcke:

3 Stk.  Tortenboden Kakao 1-44-240009

Ricotta-Joghurt-Creme
500 g Ricotta (italienische Frischkase)
500 g Joghurt
230 g gesiebter Staubzucker
15 g Dr. Oetker Vanillin Zucker 1-44-242103
1 Réhrchen Dr. Oetker Aroma Zitrone 1-01-140800
15 g Dr. Oetker Sahnesteif 1-44-242514
500 ml geschlagenes Schlagobers
etwas Dr. Oetker Back- & Speisefarben blau und rot
1-01-525500

Belag
200 g
200 g
200 g

Heidelbeeren
Himbeeren
halbierte Erdbeeren

Zum Bestreuen
etwas Staubzucker

Z_mger-ei‘/’una
ScL\IcL\‘I’ ‘Car' ScL\icL\‘l'

07 Die Torte vor dem Servieren mit Staubzucker leicht bestreuen.

06 Die Ubrige Creme, passend zur Farbe der Erdbeeren, mit roter Spei-
sefarbe einfarben. Die Creme auf den Tortenboden geben, verstreichen
und mit Erdbeeren belegen. AnschlieRend die Torte kalt stellen.

05 Den dritten Tortenboden darauflegen und leicht andrucken.

04 1/3 der Creme mit roter Speisefarbe, passend zur Farbe der Him-
beeren, einfarben. Die Creme auf den mittleren Tortenboden streichen
und mit Himbeeren belegen.

03 Den mittleren Boden darauflegen und leicht andrucken.

02 FUr die Creme die Zutaten mit dem Schneebesen verruhren und
die Creme dritteln. Einen Teil mit blauer Speisefarbe, passend zur Far-
be der Heidelbeeren, einfarben. Die blaue Creme auf dem Tortenboden
verstreichen und mit Heidelbeeren belegen.

01 Einen Tortenboden Kakao 26 @ cm auf eine Tortenplatte geben und
mit einem Tortenring umstellen.



Naked Cake ohne Backen

Kuchenbausatz

Zutaten: Vanillin Zucker,
Aroma Zitrone, Sahnesteif,
Back- & Speisefarbe rot

Tortenboden Kakao oder
Tortenboden Natur

Zutaten: Vanillin Zucker,
Aroma Zitrone, Sahnesteif,
Back- & Speisefarbe rot

Tortenboden Kakao oder
Tortenboden Natur

Zutaten: Vanillin Zucker,
Aroma Zitrone, Sahnesteif,
Back- & Speisefarbe blau

Tortenboden Kakao oder
Tortenboden Natur
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Unser Sortiment

Produkt- Aller- Bestell- Nahrwerte a 100 g:
Art.-Nr. Umkarton GTIN Artikel eigensch. gene einheit Energie Eiweil KH Fett
Topping
1-39-201725 4008241172537  Schlagschaum @0 (¢ ] 10x1kg  2373kJ/569kcal 368 598 358
1-39-252330 4006733009262  Haselnuss Krokant D (h) 6x700g  1905kJ/452kcal 30g 82g 12g |
1-39-250074 4008241101681  Schoko Streusel (/Y] (1) 6x700g 1904 kJ/453 kcal 45g 71g 168
1-44-242600 9008200118373 ~ DeKorBlattchen o200 6x700g 1696 kJ/403keal 478 71g 998 v
1-39-252308 4006733000481 Bunte Zuckerstreusel (e ec e} 6 x 700 g 1699 kJ/400 kcal 0,1 g 97g 13¢g
1-39-252332 4006733009361 Knusper Perlen 99 6x450¢ 1914 kJ/455 kcal 558 73g 15g
1-39-252331 4006733009330  Schoko Zebra Rélichen (] /] (c] 6x400g  2234kJ/535kcal 598 60g 308 |
1-44-242633 9008200118908 Schokolade Herzen bedruckt (/] 09 6x300¢g 2389 kJ/575kcal 53g 399g 42¢g '
1-39-250070 4008241101629  Schoko Dekorblatter Zartbitter @ OO0 1x600g 2474kJ/596 kcal 4,0¢g 43g 44g v
1-39-250072 4008241101643  Raspel Schokolade dunkel @ 000 1x1kg 1969 kJ/471kecal 51g 61 208 v
1-39-250073 4008241101667  Mocca Bohnen 0 6x 1kg 2097 kJ/503 kcal 598 518 28%g v
Spiegelglasur
1-44-242136 9008200117765 Spiegelglasur Rot (/] 4x15kg 115@5/264 kc;I ....... Og 66 g Olg
FOllung
1-44-242125 9008200117741 Rinder-Pulvergelatine Instant @@@ 6x1Kkg 1601 kJ/377 kcal Og 71g 23g
1-44-242127 9008200117758 Knusper FUllung Schokolade (/] 690 1x3kg 2212 kJ/529 kcal 5/4¢ 6lg 29¢g
1-44-242132 9008200117789  Bourbon Vanille Extrakt 2D 6x500g 1228kJ/289kcal 03g 70g 01g
1-44-242133 9008200009442  Naturliches Vanille Aroma (el vec] e 6x 1Liter 1513kJ/356kcal 0g 89g 0Og
1-39-204623 4008241462201 Paradiescreme Schokolade @0 9 6x1Kkg 1841 kJ/438 kcal 4.2¢g 72g 13g
Boden

1442400069008200”8960 ......... 5 g?%’;bgdle?aniﬂirxzmg ....................... @9@5X108kg ...... 1396kJ/330kca| ....... 7 5g65g ...... 318
1-44-240007 9008200118977  KachenbodenKakao ¢ (/) 00 5x108ke 1355kJ/321kcal 9g 59g 4g
1-44-240008 9008200116539 ;o;tse Qﬁqo,dHe wmu X 135 g o 00 5x540g 1396 kJ/330kcal 75g 658 3.1g
1-44-240009 9008200116546  Tortenboden Kakao (V) [ac) 5x540g 1355kJ/321keal  9g 59g  4g

@26cm,H13cm, 4x1358

FSC

wwwfsc.org
MIX
Papier aus ver-
antwortungsvollen
Quellen

FSC® C074325
| N —

Dr. Oetker GmbH - Ringmauergasse 9/1 - 9500 Villach - AUSTRIA - professional@oetker.at - www.oetker-professional.at



