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agaDAMPFMOHN® -

DAS BESONDERE BACKEN.

Blaumohn aus eigenem kontrolliertem Anbau
mit Kristallen gemahlen und schonend mit Dampf behandelt
=» volles Aroma, keine Bitterstoffe
= aufSergewohnlich im Geschmack
= komplett ohne chemische Zusatzstoffe
=» 100 Prozent naturbelassen
rationelle Handhabung
Haltbarkeit von sechs Monaten
=» niedriger Morphingehalt von max. 4 mg/kg
erhdltlich in konventioneller sowie in Bio-Qualitdt




GRUNDREZEPT MOHNMASSE

Grundrezept (konventionell)

Zutaten
5.000 g agaDAMPFMOHN®
2.200 g Zucker
3.000 g Wasser
2.200 g Butter, flussig
2.200 g Hefeteig-Kuchenbrosel
500 g Marzipanrohmasse oder
100 g Mandelaroma
1.400 g Vollei
600 g Rosinen
100 g Vanillearoma
35g Zimt
1.200 g backfestes Kaltkrempulver

Herstellung
Marzipan mit dem Vollei glatt arbeiten. Alle Zutaten
im , All-In-Verfahren“ miteinander vermischen. Danach

noch einmal ausquellen lassen, evtl. Festigkeit tberpriifen.
Die Mohnmasse sollte nach dem Backen schon saftig sein.

Tipp
Da es sich beim agaDAMPFMOHN® um ein Naturprodukt
handelt, ist die Flussigkeitsaufnahme unterschiedlich

hoch. Im Allgemeinen nimmt die Masse viel Flussigkeit auf.

Grundrezept (ohne Convinience-Produkte)

Zutaten
5.000g agaDAMPFMOHN®
2.200g Zucker
1.200 g Wasser
2.200g Butter, flissig
2.200 g siifBe Kuchenbrosel
600 g Marzipanrohmasse
1.400g Vollei
600 g Rosinen
100g Vanillearoma
35gZimt
3.200 g gekochte-Vanille Krem

14.735 g Gesamtgewicht

Herstellung

Die Butter auflosen, den Marzipan mit einem Teil vom
Vollei glattarbeiten. Jetzt konnen alle Zutaten im All-In-
Verfahren miteinander vermischt werden. Nun die Masse
1omin. ausquellen lassen. Evtl. Festigkeit priifen und ggf.
mit etwas Wasser angleichen.

GRUNDREZEPT KASEMASSE

Fiir drei Bleche 60/40 Kdse-Mohn-Kuchen

Zutaten

5.000 g Quark 750 g Zucker
750 g Wasser 700 g backfestes Kaltkrempulver
750 g Sahne 600 g Vollei

500 g Butter, flissig Vanille/Zitrone

Herstellung
Alle Zutaten nacheinander im , All-In-Verfahren“ einrihren.




GRUNDREZEPT MOHNMASSE
agaDAMPFMOHN® WEISS

Grundrezept (konventionell)

Zutaten

5.000 g agaDAMPFMOHN®-WEISS Herstellung

3500 g Wasser Alle Zutaten im , All-In-Verfahren“ miteinander vermischen. Danach

2100 g Butter, aufgeldst noch einmal ausquellen lassen, evtl. Festigkeit tberprifen. Die

2.000g siiRe Brosel Mohnmasse sollte nach dem Backen schon saftig sein.

1.800 g Zucker

1400 g Eier Tipp
60 g Bittermandel Da es sich beim agaDAMPFMOHN® um ein Naturprodukt handelt,
20 g Rumaroma ist die Flussigkeitsaufnahme unterschiedlich hoch. Im Allgemeinen
15 g Zitronenaroma nimmt die Masse viel Fltssigkeit auf.

1400 g backfestes Kaltcrempulver

agaDAMPFMOHN® WEISS

Weifer Mohngenuss aus dem Waldviertel

= Eine Alternative zu Nussfillungen

= Fir mehr Mohnvielfalt im Sortiment

=> Zur Abgrenzung von Standard- und Discounterware

=> Mit Kristallen gemahlen und schonend mit Dampf stabilisiert
= Nimmt deutlich mehr Geschmacksstoffe auf

=> Milder, leicht walnussiger Geschmack

=> Komplett ohne chemische Zusatze

=» 100 Prozent naturbelassen

=» Haltbarkeit von sechs Monaten



MOHNSTOLLEN

Grundrezept (konventionell)

Zutaten fiir den Mohnstollenteig

10.350g Mehl

3.700g Butter

1.500¢g Zucker
900g Hefe

4.000g Milch
100g Salz/Vanille/Zitronenschale
600g Mandeln gehackt

21.150g Gesamtgewicht

Zutaten fiir die Mohnmasse
5.000g agaDAMPFMOHN®
2.200g Zucker
1.200g Wasser
2.200g Butter, flussig
2.200g siie Kuchenbrosel
600g Marzipanrohmasse
1.400g Vollei
600g Rosinen
100g Vanille Aroma
35g Zimt
3.200 g gekochte-Vanille Krem

14.735g Gesamtgewicht

Herstellung

Milch erwarmen bis 42 Grad, Hefe darin aufschlammen und mit ca.
3.500g vom Mehl und 250g vom Zucker einen Hefeansatz ziehen.
Die Butter sollte weich sein. Den Teig 3 —4 Min Kneten und 20

min. ruhen lassen. Danach nochmals kurz durchkneten lassen und
verteilen.

Herstellung

Die Butter auflosen, den Marzipan mit einem Teil vom Vollei glatt-
arbeiten. Jetzt konnen alle Zutaten im All-In-Verfahren miteinander
vermischt werden. Danach noch die Masse 10 min. ausquellen
lassen. Evtl. Festigkeit prifen, die Mohnmasse und der Stollenteig
sollten die gleiche Festigkeit haben, wenn nicht dann die Mohn-
masse mit etwas Wasser angleichen.

Stollenherstellung fiir eine 8oog Stollenform...

..mit 400g Mohnmasse und 400g Teigeinwaage. Den Stollenteig
auf der Ausrollmaschine bis auf eine DIN A4 GrofRe ausrollen und die
Mohnmasse mit der Winkelpalette darauf gleichmal3ig verteilen. Die
auleren Rander rechts und links werden um einen Zentimeter nach
innen geklappt. Nun den Mohnstollen vom oberen Ende stramm,
wie bei einer Mohnschnecke aufwickeln, darauf aufpassen, dass

der Mohnstollen beim Wickeln nicht zu breit wird. Mit dem Schluss
nach unten in die Form legen und ohne Gare im vorgeheizten Ofen
bei 185°C mit einen zusatzlichen Unterblech ca. 45— 50 min. Backen.
Nach dem Backen den Mohnstollen buttern und zuckern.




MOHN-KNUSPER-SCHNITTE

Fiir ein Blech 60/40

Zutaten

3,5kg Mohnmasse Grundrezept
0,51 Wasser

1,0 kg Hefeteig

« Biskuitroulade 60/40 cm

Knusperdecke
250 g Butter
400g Zucker
85 g Glykosesirup
340g flussige Sahne
800g agaKORNERMISCHUNG

Herstellung

Die Mohnmasse des Grundrezeptes mit 0,5 Liter Wasser verdinnen.
Den Hefeteig auf 60/40 ausrollen, auf ein gefettetes 60/40-Blech
legen und stippen. Nun die mit Wasser verdiinnte Mohnmasse mit
einer Winkelpalette aufstreichen und anschlieRend die Biskuitroulade
auflegen.

Alle Zutaten zur Herstellung der Knusperdecke, auBer der
agaKORNERMISCHUNG, miteinander vermischen und gut aufkochen.
Jetzt die agaKORNERMISCHUNG unterheben und mit der Winkel-
palette rasch auf die Biskuitroulade aufstreichen.

Backtemperatur: 190 °C

Backzeit: ca. 38 — 43 Minuten

sunBACK"

ausgewahlte PREMIUM Qualitat

Fragen Sie nach unseren aus-
gewdhlten sunBACK-Saaten.




SCHLESISCHER

KASE-MOHNKUCHEN

1.000g Hefeteig

2.500g Mohnmasse (Grundrezept)
2.500g Kasemasse (Grundrezept)
ca.1.200g Feine Streusel

Den Hefeteig auf eine Starke von ca. 2,8 cm auf das Blech ausrollen,
mit dem Teigigel stippen. Dann mit dem Spritzbeutel abwechselnd
die Kase- und die Mohnmasse diagonal aufdressieren. Mit Feinen
Streuseln und gehobelten Mandeln dekorieren.

Backtemperatur: 200 °C

Backzeit: ca. 45 Minuten




SCHLESISCHER
MOHNKUCHEN

1.000g Hefeteig

4.000g Mohnmasse (Grundrezept)
1.000g Wasser

1.200g Feine Streusel

Die Mohnmasse wird mit einem Liter Wasser verdiinnt.
So bleibt sie mehrere Tage saftig.

Backtemperatur: 200 °C

Backzeit: ca. 40 Minuten




MOHN-BEEREN-
SCHNITTEN

Fiir ein Blech 60/40

Zutaten

3 Biskuit-Rouladen 60/40

3.500g Mohnmasse (Grundrezept)

2.000g TK-Johannesbeeren oder TK-Heidelbeeren
125g Kaltsaftbinder
250g Zucker

Mdirbeteiggitter

Konfitlire zum Bestreichen

Herstellung

Die ersten zwei Rouladen mit Konfitlire bestreichen und aufeinander-
legen. Die Mohnmasse gleichmaRig mit der Palette aufstreichen. Nun
die letzte Roulade als Trennschicht vor der Johannesbeer- bzw. Heidel-
beermasse auflegen. Die aufgetauten Friichte zusammen mit dem
Kaltsaftbinder und dem Zucker anriihren. Masse auf das Blech geben.

Fir das Gitter den Mirbeteig auf 2,5 cm Starke ausrollen und mit der
Rolle in 1,5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen diagonal mit
einem Abstand von 3 cm Uber das Blech legen. Zuletzt noch das Gitter
mit Ei-Streiche abglanzen. Nach dem Backen das Blech mit heil3er
Aprikosenkonfitiire bestreichen.

Backtemperatur: 190 °C

Backzeit: ca. 40 Minuten




MOHNZOPF

400g HefesiiRteig oder Hefequarkteig
400g Mohnmasse (Grundrezept)

Gehobelte Mandeln fiir das Dekor

Den Hefeteig auf eine GroRe von 50 x 20cm ausrollen. Die Mohnmasse
gleichmaRig mit der Winkelpalette auf das Teigstlick aufstreichen. Das
Teigstlick an der langeren Seite, wie bei einer Mohnschnecke, stramm
aufwickeln. Nun in gleichen Abstanden, der Lange nach mit dem Messer
zwei Mal schneiden und die drei entstandenen Strange als Zopf zusam-
menlegen. AnschlieBend in das gefettete Blech legen.

Nach dem Backen aprikotieren, mit gehobelten Mandeln und Hagelzucker
bestreuen sowie auf die gewlinschte Lange schneiden.

Backtemperatur: 185°C

Backzeit: ca. 25— 30 Minuten




KASE-MOHN-TORTE

250 g Hefeteig
1.450g Mohnmasse (Grundrezept)
1.450g Kasemasse (Grundrezept)
ca. 300 g Feine Streusel

Den Tortenring fetten und den Rand mit Backpapier auslegen. Den
Hefeteig auf eine Starke von 2,4 cm ausrollen, mit dem Teigigel stippen
und gleichmaRig in den Ring legen. Erst die Mohn-, dann die Kasemasse
einbringen und mit Feinen Streuseln bestreuen.

Die Torte wird mit einem Unterblech gebacken, damit sie von unten
nicht so stark braunt.

Backtemperatur: 190°C

Backzeit: ca. 60 Minuten




MOHN-BISKUIT-ROLLE MIT
SCHOKOLADENUBERZUG

Zutaten

1Biskuit-Roulade 65/45 cm

1.250 g Mohnmasse (Grundrezept)

Tranke aus 100 g Jamaika-Rum und 100 g Wasser

Schokoladen-Fettglasur fur den Uberzug
Krokant fur die Deko

Herstellung

Die Mohnmasse mit der Palette gleichmaRig auf die Roulade streichen.
Die Masse vor dem Aufrollen noch groRziigig mit der Tranke bestreichen.
Beim Aufrollen unbedingt beachten, dass der Schluss der Roulade nach
dem Wickeln unten im Papier liegt.

Achtung
Die Mohnrolle wird im Papier und mit einem Unterblech gebacken.

Nach dem Backprozess die Mohnrolle nochmals tranken und mit
Schokoladen-Fettglasur bestreichen. Bevor die Schokolade anzieht,
den Krokant in kleinen Abstanden aufstreuen. Die Mohnrolle kann
in beliebig groRe Stiicke eingeteilt werden.

Backtemperatur: 190 °C

Backzeit: ca. 30 Minuten




MOHNSTRIEZEL

Fiir ein Blech 60/20

Zutaten

900g Hefeteig

1.450g Mohnmasse (Grundrezept)
ca. 800g Feine Streusel

Herstellung

Den Hefeteig auf eine Starke von 2,8 cm und eine Grol3e von 35 x 55 cm
ausrollen. Den Teig bis auf das obere Viertel mit der Mohnmasse
bestreichen. Den Striezel nun zweimal um das Viertel einschlagen und
die Restkante von rund 5 cm oben auflegen.

Den eingeschlagenen Striezel mit der Abschlusskante nach unten
gleichmaRig auf das gefettete Blech legen und ordentlich andriicken.
Die Oberflache mit Wasser bestreichen und mit dem Teigigel stippen.
Feine Streusel aufbringen und bei voller Gare stehen lassen. Vor dem
Backen nochmals stippen, damit der Striezel nicht hohl backt. Den

Striezel noch im heifen Zustand aprikotieren.

Der Mohnstriezel wird in der Regel in 5 cm breite und 18 cm lange
Stlicke eingeteilt.

Backtemperatur: 190 °C

Backzeit: ca. 35 Minuten




MOHN-APRIKOSEN-
MANDEL-SCHNITTE

Fiir ein Blech 60/40

Zutaten
1,0kg Hefeteig
4,0kg Mohnmasse (Grundrezept)
250g weiche Butter
250g Hagelzucker
400g gehobelte Mandeln
0,51 Wasser
3/1Dose Aprikosenscheiben, abgetropft

Herstellung

Hefeteig auf die Blechgrofie ausrollen und auflegen, Teig stippen,
Mohnmasse mit 0,5 Liter Wasser verdiinnen, auf das Blech geben und
mit der Winkelpalette glatt streichen. Die abgetropften Aprikosen-
scheiben auf die Mohnmasse auflegen. Die Butter, den Hagelzucker
und die gehobelten Mandeln mit der Hand in einer Schiissel verkneten
und als Streusel Uber die Aprikosen streuen.

Backtemperatur: 200°C

Backzeit: ca. 40 — 45 Minuten




MOHN-KOKOS KUCHEN

4 Biskuit-Rouladen 60/40

Konfitlire zum Bestreichen

6.000g Mohnmasse agaDAMPFMOHN® Grundrezept
1.000g Wasser

Vorbacken bei 210 Grad, 25-28 Minuten

575g Wasser

825g Zucker

100g Germania-S®

30g Germania Makrofix®
500g Kokosschnitzel, fein
Wasser bis 60 Grad erwarmen

300g Kokosschnitzel, fein
80g Krempulver
Extra Schiissel gut Mischen

750g Wasser
150g Germania-S®
500g Zucker
Schon fest
schlagen

Bleche ungefettet mit Paniermehl oder Kokosraspeln bestreuen. Die er-
sten zwei Rouladen auflegen und mit beliebiger Konfitiire bestreichen.

Jetzt die beiden Ubrigen Rouladen darlberlegen und die mit Wasser
dinn gezogene agaDAMPFMOHN®- Grundmasse mit der Palette
aufstreichen. Wahrend wir nun die Makronen-Masse herstellen, werden
die Mohnbleche bei 210 Grad, 25— 28 Minuten vorgebacken.

Fir die Herstellung der Kokosmakronen-Masse wird das Wasser mit dem
Zucker bis auf 60 Grad erwarmt. Der Zucker muss vollstandig gelost sein.
Germania-S®, Germania Makrofix® und die Kokosschnitzel gut mitei-
nander vermischen und mit dem Zuckersud fir circa zwei Minuten in der
Anschlagmaschine durchriihren lassen. Die Kokosschnitzel und das Krem-
pulver in einer separaten Schiissel gut miteinander vermischen.

Sobald der Mohnkuchen aus dem Ofen kommt, kann der Eischnee
mit Wasser, Zucker und Germania-S fest geschlagen werden. Nun die
Kokosmakronen-Masse und die Kokosschnitzel per Hand mit dem
Krempulver unter das fest geschlagene Eiweif ziehen. Die Masse auf
zwei Bleche aufteilen und mit der Palette glatt streichen.

Die Bleche mit einem Unterblech nochmals bei 210 °C circa 20 — 25
Minuten gold-braun abbacken.
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MOHN-CRANBERRY KUCHEN

Fiir ein Blech 60/40

Zutaten Mohnmasse

Pudding kochen aus:

3 | Milch

600 g Zucker

300 g Butter

220 g Cremepulver

Salz und Aromen

750 g agaDAMPFMOHN®

400 g agaCRANBERRIES unterheben

Feine Streusel
Murbeteig
Biskuit-Teig

Backtemperatur:
30 Minuten

Backzeit:
240°C und vorgebackenem Boden




Auflage 4

agaSAAT GmbH
PascalstrafSe 11

47506 Neukirchen-Vluyn
Fon: +49 (0)2845/9146-0
Fax: +49 (0) 2845 /9146 - 51
info@agasaat.de
www.agasaat.de
www.agadampfmohn.de

- Bio kontrolliert durch:
DE-OKO-001




