DER ASIA TREND
FUR FEINE BACKWAREN

Die Konditoreipaste Matcha begeistert mit
intensiver, griner Farbgebung, fein-herber
Note und ferndstlicher Asthetik. Als fester ; '
Bestandteil der japanischen Genusskultur - : | /

steht Matcha fur moderne, hochwertige :w e _ " o : &
Produktkonzepte mit Trendcharakter. In . R i ;
Kombination mit der Gelatop Eispaste
Kirschblite entstehen harmonische Genuss-
momente aus charaktervoller Griintee-Note

und zart-floraler Leichtigkeit - ideal fir Feine
Backwaren, Desserts und Speiseeis.

DER MEGA-HYPE
IN IHRER THEKE!

- R R - N [ :
FRUITY MATCHA CHEESECAKE
Artikel-Nr. 27920 79N fy
. . ﬂ Q jﬁf 7 2
LUTATEN: ARBEITSWEISE: _ Produkt- Matchazubereitung N\ £
1Blech 60 x 20 cm 8 ca. 190 °C & c. 16 Min. beschreibung zur Aromatisierung g
Haferstreusel Variante Blueberry Alle Zutaten fur die Streusel kurz Ve e LS WAS IST MATCHA VS. 3
47880 Haferglick 400g | 32218 Paradiso Fruchtgenuss verkneten, in einem Blech verteilen und waren, Desserts und MATCHA? HERKUNFT GRUNER TEE? WIRKUNG g
| ' Speiseeis £
Weizenmeh! 2009 Heidelbeere Plus 700g  abbacken. , P Intensiv grines Japan - Matcha ist Bei Matcha wird Belebend und £
Zucker 100g Cheesecake Basis mit Wasser (und Zucker Dosierung  50-809:1.000 Grintee-Pulver fester Bestandteil das gesamte Blatt konzentrations- =
Speisedl 300g | Variante Strawberry nach Bedarf) verruhren, Frischkase und Gebinde  1,0-kg-Dose aus beschatteten der japanischen pulverisiert und fordernd E
Vollei 100 | 46310 FullGlanz 1209 Konditoreipaste Matcha hinzufugen  und Teeblattern, welche Kiche und Genuss- konsumiert, bei (durch Koffein und g
Haferflocken 100 g Erdbeerpuree 600g 3 Minuten im schnellen Maschinengang el el b herkémmlichem -Theanin) =
) L Vegan & Clean Label 9 : : =
16604 Trisan 10 g | 20704 Konditoreipaste Erdbeere 359  aufschlagen. Zum Schluss geschlagene Backfest grinen Tee wird und reich an E
Sahne unterheben. Die Masse einfillen ) 4 BRI Antioxidantien =
Cheesecake-Masse Variante Mango und glatt streichen. Ansprechend grine Farbgebung aufgebriht, :
18966 Cheesecake Basis 470 g | 46310 FullaGlanz 1209 Nach dem Kuhlen mit gewinschtem - J §
Wasser 470 g Mangopuree 600 g  Fruchtspiegel versehen. In Wirfel 6 x 6 cm =
Zucker n.B. | 29304 Konditoreipaste Mango 359  schneiden und mit aufgelostem Blancola- e N é
Frischkdse 800 g dino ausgarnieren. MATCHA AUF TRENDIGE GESCHMACKSKOMBINATIONEN E
27920 Konditoreipaste Matcha 100 ¢ | Dekor WACHSTUMSKURS! Die fein-herbe Matcha-Note bildet die ideale Basis fiir modeme Geschmackskombinationen - vor allem bekannt | £

41517 Blancoladino 509  Fruchtspiegel Strawberry und Mango: 68 % Wachstum’ aus Iced Matcha Latte-Kreationen in angesagten Cafés - mit fruchtigen, cremigen oder floralen Akzenten. z B

Sahne{'geschlagen/ FUII&GIanz"mit Fruchtpiree qnd Konditorei- in den letzten 3 Jahren /l— é ‘
ungesuft 250 ¢ paste verrihren qnd 10 Minuten qgellgn in Deutschland iiber -
lassen, dann 5 Mmuten schlagen, bis die alle silRen Kategorien. .
Masse homogen ist. Besonders stark: SiBwaren & Sports Nulrition 8
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MATCHA ROLLS

TOKYO STYLE SCHNITTE

ASIA STYLE WINDBEUTEL

LUTATEN: ARBEITSWEISE: LUTATEN: ARBEITSWEISE: LUTATEN: ARBEITSWEISE:
ca. 30 Stick in 2 Varianten 8 ca.210°C @ ca. 15-20 Min. 1 Blech 60 x 20 cm 8§ ca. 190 °C @ ca. 18 Min. Grundrezept fur 20 Stuck in 2 Varianten
Matcha-Fillmasse (reme Alle Zutaten der Matcha-Fillmasse mit- Spezialboden Dekor Spezialmassen Mix, Wasser und Konditorei- 34401 Butter Windbeutel 205t. | Uberzug Butter Windbeutel halbieren.
46022 Backfull Variant 700 g | 66030 Gelatop Crema Magica einander verrihren und fir mindestens 40922 Spezialmassen Mix 550 ¢ 41517 Blancoladino 100 g paste Matcha im schnellen Maschinengang 41517 Blancoladino 400 g  Vegan Whip mit sehr kaltem Wasser
Wasser 420 g Hell 640 15 Minuten quellen lassen. Wasser 330q | 27920 Konditoreipaste Matcha 59 57 Minuten aufschlagen, zum  Schluss Grundrezept Creme 27920 Konditoreipaste Matcha 10g  (ca. 3-5°C) im schnellen Maschinengang
27920 Konditoreipaste Matcha 90 g (rememargarine 130 g Hefeteig ausrollen (ca. 90 x 50 cm), Fill- 27920 Konditoreipaste Matcha 70 g | 26420 Gelatop Eispaste Dekor Mandel Crunch unterheben, in ein 67980 Vegan Whip 6209 | 26420 Gelatop Eispaste 2-3 Minuten aufschlagen. Die Creme hal-
masse aufstreichen, eng zur Schnecke auf- 51806 Dekor Mandel Crunch 50 ¢ Kirschblute 5¢ Blech streichen und abbacken. Wasser, kalt (ca. 3-5°C)  930¢ Kirschblite 10 g bieren und jeweils einen Teil mit Kondi-
Hefeteig 27920 Konditoreipaste Matcha 30 g rollen und in Sticke a 3 cm schneiden. Erdbeeren, frisch, Nach dem Auskiihlen diinn die Backhaut ab- Tio: Fir noch mehr toreipaste Matcha und Gelatop Eispaste
(MELLA-HT-Supersoft/ 26420 Gelatop Fispaste AnschlieBend in 60 x 10 cm Bleche ein- Erdbeerfiillung halbiert 225t schneiden und halbieren. pp.h / Kirschbliite abschmecken. Die Windbeutel
IREKS) 2.000 ¢ Kirschblite 20 setzen (ca. 7 Stiick/Blech). Rolls garen und 46310 FillgGlanz 100 g Fur die Erdbeerfillung alle Zutaten im Matc a-Latte-Sty ¢ Wasser mit 80 g Creme fallen.
. 4 durch Kokosmilch ersetzen! . . o
abbacken. Erdbeeren, TK, schnellen Maschinengang 2 Minuten auf- Blancoladino erwdrmen, jeweils die Halfte
Butter, flissig Dekor Nach dem Backen nach Belieben mit flis- aufgetaut 500 g schlagen, 10 Minuten quellen lassen und mit Konditoreipaste Matcha bzw. Gelatop
oder Sahne, flussig 38501 Dekor Raute rot/weils 15St.  siger Butter/Sahne bestreichen und/oder 20704 Konditoreipaste Erdbeere 30 g erneut 5 Minuten aufschlagen. Als 4 Strange 27920 Konditoreipaste Matcha 60 g Eispaste Kirschblite verruhren, die Deckel
oder Aprikotur n.B. | 92902 Dekor Schokoladen Gitter ~ 15St.  dinn aprikotieren. 3 150 g auf den unteren Boden dressieren. 26420 Gelatop Eispaste tberziehen und nach Wunsch abspinnen.
Gelatop Crema Magica Hell mit Creme- Matchacreme Gelatop Crema Magica Hell mit Creme- Kirschblite 40 g Deckel auflegen.
margarine im schnellen Maschinengang 66030 Gelatop Crema Magica margarine und Konditoreipaste Matcha im
aufschlagen, jeweils die Hdlfte mit Kondi- Hell 800 g schnellen Maschinengang aufschlagen und
toreipaste Matcha bzw. Gelatop Eispaste (rememargarine 400 g 650 g Creme in die Zwischenrdume dres-
Kirschblite verrihren. Creme aufdressieren 27920 Konditoreipaste Matcha 100 ¢ sieren. Mit Dekor Confetto Crisp bestreuen.
und ausgarnieren. 39931 Dekor Confetto Crisp 50 g Zweiten Boden auflegen, das Blech mit der Matcha meets Kirschbliite

restlichen Creme fullen, glatt streichen und
kalt stellen.

Blancoladino erwdrmen, jeweils die Halfte
mit Konditoreipaste Matcha und Gelatop
Eispaste Kirschblute verrihren und dber die
Schnitte filieren. Nach Belieben mit frischen
Erdbeeren ausgarnieren.

Kirschbliite ist der Dreidoppel Geschmack des Jahres 2026: zart-floral, leicht sl
und inspiriert von japanischer Genusskultur. Auch im Bereich Feine Backwaren zeigt
der Trend grofRes Wachstumspotenzial. Umso besser, dass sich die Gelatop Eispaste
Kirschbliite vielseitig einsetzen ldsst. In Kombination mit Matcha entsteht ein harmo-
nisches Zusammenspiel aus feiner SilSe, leicht herben Noten und fernéstlicher Eleganz.

W A Perfect Match




