48

2204207

15CM-120G

50 ST/KART —56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

§

Schokoladenbrétchen aus geschichtetem
Hefeteig mit Butter (18%) und zwei
Riegeln belgischer Schokolade.

18 % BUTTER

4208099

10CM-75G

70 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrdtchen mit Butter (17,5%),
gefiillt mit einer Schokoladenmasse aus
belgischer Schokolade.

17,5 % BUTTER

2204206

10CM-90G

80 ST/KART —56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrotchen aus laminiertem
Hefeteig mit 13% Butter, gefiillt mit

Vanillepudding und zwei Schokoriegeln.

13 % BUTTER

4208210

105CM-70G

80 ST/KART —48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-12-16’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrétchen mit
Schokoladenfiillung (12,5%).

®

2204075

10CM-75G

80 ST/KART — 54 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrétchen aus laminiertem
Hefeteig mit Butter (17%) und 2 Streifen
Schokoladenmasse.

17 % BUTTER

2204156

10,5CM-90G

60 ST/KART —48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrdtchen aus laminiertem
Hefeteig mit Butter (12%), gefiillt mit
Kakao-Haselnusspaste und bestreut mit
Schokoladenraspeln und gemahlenen
Haselnissen.

12 % BUTTER

®



2204190

9,5CM-100G

60 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

&

Klassischer Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter (12%), gefiillt und
garniert mit Rosinen.

12 % BUTTER

2204254

11CM-100G

60 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

&

Klassischer Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter, gefiillt mit
Waldfriichten und Misli.

2204191

11CM-95G

60 ST/KART —56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

©

Strudel aus laminiertem Hefeteig,
hergestellt mit Butter (12,5%),
Vanillepuddingcreme und Stiickchen
belgischer Schokolade.

12,5% BUTTER

4208254

11CM-95G

60 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-190°C -12-16’
ZUM BACKEN

@

Klassischer Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter, gefiillt mit
Vanillepuddingcreme und saftigen
Rosinen.

2204192

11CM-100G

60 ST/KART - 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Klassischer Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter, dekoriert mit
Zuckerperlen.

4208238

9CM-95G

80 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-190°C -12-16’
ZUM BACKEN

©

Knuspriger Plundergebackstrudel,
sichtbar gefiillt mit einer Zimtcreme
(25%) und mit Zucker bestreut.

®



50

2505124

125G

60 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

&

Blatterteigtasche (dreieckig) mit
Kirschfiillung und mit Zuckerkristallen
bestreut.

2204160

20CM-120G

52 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

&

Zopfaus laminiertem Hefeteig mit Butter

(11,5%), gefiillt mit Perlen aus belgischer
Schokolade und Vanillepuddingcreme.

11,5 % BUTTER

2504325

115G

90 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

@

Blatterteigtasche (halbrund), gefiillt mit
Apfelstiicken und mit Zuckerkristallen
bestreut.

2505163

13,5CM-100G

80 ST/KART —48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Lange (rechteckige) Schnecke aus
laminiertem Hefeteig mit Butter (13%),
Vanillepuddingcreme und Rosinen.

13 % BUTTER

®

2104441

115G

80 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

©

Blatterteigtasche (rechteckig), gefiillt
mit Aprikosenmarmelade und mit
Zuckerkristallen bestreut.

2204141

135CM-100G

60 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Gefiilltes Gebdck in Form einer
*8” aus laminiertem Hefeteig mit
Vanillepuddingcreme.



4208276

11CM-80G

80 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Gitterkuchen aus laminiertem Hefeteig,
gefiillt mit Pudding und Himbeergelee.

2104444

10CM-85G

60 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-20-22’
ZUM BACKEN

@

Butterbrotchen mit Butter (21,5%) und
Rosinen.

21,5% BUTTER

11,5CM-95G

48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-19-21’
ZUM BACKEN

Knuspriges Plundergeback mit einer
feinen siien Fiillung von Ahornsirup und
zerstoRenen Pekanniissen, bestreut mit
Pekannissen.

2104443

10CM-75G

60 ST/KART —56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-20-22
ZUM BACKEN

©

Klassisches Butterbrétchen mit Butter
(23,5%).

23,5%BUTTER



52

4208316

4CM-25G

100 ST/KART — 60 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-190°C -12-16’
ZUM BACKEN

&

Kleines Schokoladenbrotchen aus
laminiertem Hefeteig mit Butter (16%)
und 2 Streifen Schokoladenmasse.

16 % BUTTER

4208259

7CM-45G

120 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-13-15’
ZUM BACKEN

&

Mini-Gitter aus laminiertem Hefeteig,

gefiillt mit Apfelkompott und Pudding.

4208315

5CM-25G

100 ST/KART — 60 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-190°C-10-12’
ZUM BACKEN

@

Kleiner Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter (10%), gefiillt mit
Vanillepuddingcreme und Rosinen.

10 % BUTTER

4208258

7CM-45G

120 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-13-15’
ZUM BACKEN

@

Mini-Gitter aus laminiertem Hefeteig,
gefiillt mit Aprikosenmarmelade.

®

2204105

9CM-30G

135 ST/KART — 80 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

©

Sortiment von drei Mini-Gebackstiicken
mit Butter: 45 Croissants (23% Butter), 45
Schokoladenbrotchen (20% Butter) und
45 Rosinenbrotchen (13% Butter).

13-23 % BUTTER

4208257

7CM-45G

120 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-13-15’
ZUM BACKEN

©

Mini-Gitter aus laminiertem Hefeteig,
gefiillt mit Kirschmarmelade.

®



