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Wie Bickereien mit durchdachten Snackkonzepten zusatzliche Umsatze generieren —
einfach umsetzbar, praxisnah und attraktiv prasentiert.

Schnelle Snacks zum Mittag sind langst
mehr als ein Trend. Immer mehr Gaste
greifen tagsuber zu flexiblen, herzhaften
Snackformaten statt zu einer klassischen
Mahlzeit. Fir Backereien ergeben sich da-
raus neue Chancen im Mittagsgeschaft.
Wer hier die richtigen Formate findet, kann
neue Essanlasse schaffen und sein Angebot
gezielt erweitern.

SNACKS, DIE IM ALLTAG FUNKTIONIEREN
Was zeichnet ein gutes Snackkonzept fir
Backereien aus? Es sollte gut vorbereitet

werden kénnen, prozesssicher funktionie-

ren und sich flexibel variieren lassen. Genau
hier setzen moderne Snackideen an — von
herzhaften Waffeln Giber Pinsa-Varianten bis
hin zum Mini-Auflauf.

Snack-Experte Sascha Wenderoth be-
schaftigt sich seit Jahren mit zeitgemaRen
Snacklésungen fur den AuRer-Haus-Markt.
Gemeinsam mit MILRAM Food-Service
entwickelt er Rezepte, die gezielt auf die
Ablaufe in Backereien zugeschnitten sind:
wenig Handgriffe, gut planbar und mit
klarem Fokus auf Optik und Geschmack.
,Snacks mussen im Alltag funktionieren
— nur dann haben sie in der Backerei eine
echte Chance®, so Wenderoth.

KASE-VIELFALT MIT GELINGGARANTIE

Ein zentraler Bestandteil vieler herzhafter
Snacks ist Kase. Er sorgt fur Geschmack,
Textur und eine attraktive Optik — und
sollte dabei im Arbeitsalltag zuverlassig
funktionieren. Der Raspel- und Wirfelkase
von MILRAM Food-Service wurde speziell
fir den professionellen Einsatz entwickelt.
Die Produkte in bewahrter MILRAM-Quali-
tat sind einfach und vielfaltig einsetzbar
sowie absolut gelingsicher.

FUR JEDES GERICHT DER PASSENDE KASE
Dank der Vielfalt finden Profis bei MILRAM
Food-Service fur jedes Gericht den passen-

den Kase: Ob geraspelter Mozzarella fur
eine gleichmaRige Braunung und perfek-
te Ziehfaden oder Gouda-Raspel fir eine
knusprig-goldbraune Gratinierung mit wiir-
zigem Aroma. Auch pflanzliche Alternativen
sind mit MILRAM Food-Service problemlos
moglich: Die Gouda-Alternative vegane Ras-
pel wurde speziell fir die Heifanwendung
entwickelt und lasst sich genauso einsetzen
wie klassischer Raspelkase.

PINSA-VARIANTEN FUR DIE BACKEREI-THEKE

Als Einstieg in ein modernes Snackangebot
ist die Pinsa optimal. Die luftigen, ovalen
Pizzen sind dank der kurzen Backzeit per-
fekt fur das Mittagsgeschaft in Backereien
geeignet. Sascha Wenderoth empfiehlt, die
Pinsa vorzubacken und bei Bestellung kurz
im Hybridofen zu regenerieren. ,Pinsa ist
fiur Backereien ideal, weil sie vorbereitet
werden kann und trotzdem frisch wirkt —
genau das erwarten Gaste zur Mittagszeit”,
sagt Sascha Wenderoth.

Varianten wie eine Triple Cheese Pinsa
oder eine puristische Pinsa Bianco bringen
Abwechslung ins Angebot. Wer zusatzlich
Akzente setzen mochte, arbeitet mit be-
sonderen Toppings wie Kapernapfeln, fri-
schen Krautern oder warzigen Olen. Fir ein
gleichmaRiges Schmelzverhalten und eine
appetitliche Braunung eignen sich MILRAM
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Mozzarella geraspelt oder der MILRAM
Gouda-Mozzarella-Mix.

Als kostengunstige Alternative zur klas-
sischen Pinsa konnen Backereien schnelle
Ofenstullen anbieten. Handwerklich gefer-
tigtes Brot in Scheiben schneiden, belegen
und aberbacken: So entsteht ein rustikaler

Snack — ideal, um Brot vom Vortag sinnvoll
weiterzuverwenden.

PINSA-POCKETS ALS TO-GO-LOSUNG

Wie lasst sich Pinsa noch flexibler ein-
setzen? Eine Antwort sind gefullte Pinsa-
Pockets. Sie eignen sich hervorragend far den
To-Go-Verkauf und lassen sich individuell
befillen, etwa mit einer Gemusefillung
aus Brokkoli, Blumenkohl und Paprika.
Wenderoth empfiehlt: Das Gemuse kurz
in ein wenig Ol, Madras-Currypulver und
braunem Zucker marinieren und die Pinsa
angetaut belegen.

KASE-VARIANTEN KOMBINIEREN

.Je nach Anwendung kann man ruhig unter-
schiedliche Kase-Varianten kombinieren —
gewdrfelter Mozzarella zum Beispiel ist per-
fekt fur eine cremige Kase-Fullung, wahrend
sich zum Gratinieren geraspelter Mozza-
rella optimal eignet”, empfiehlt Snack-
profi Wenderoth. So lassen sich Geschmack,
Schmelz und Textur gezielt variieren.

SUSSE KLASSIKER HERZHAFT GEDACHT

Eine weitere Idee fur mehr Aufmerksam-
keit in der Backereitheke: StuRe Klassiker
wie Waffeln, Pfannkuchen oder Crépes
in der herzhaften Version. Sie eignen sich
nicht nur als besonderes Mittagsangebot,
sondern kénnen auch zum Frihstiick oder
als schneller To-Go-Snack am Nachmit-
tag angeboten werden. Dazu passt die Re-
zeptidee von Sascha Wenderoth: Sunny-
Cheese-Waffel mit Spiegelei, Kase und
Zitronen-Schmand als Topping. Das Konzept
dahinter ist bewusst einfach gehalten.
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SCHNELL KOMBINIERT, SICHER UMGESETZT

Die einzelnen Komponenten der Sunny-
Cheese-Waffel lassen sich gut vorbereiten
und bei Bedarf frisch kombinieren und
uberbacken. Fur geschmackliche Highlights
empfiehlt Wenderoth Toppings wie Paprika-
Relish oder knusprige Apfelchips. Beim
Uberbacken sorgt der bewihrte MILRAM
Gouda-Mozzarella-Mix fir eine gleichma-
Rige, goldene Braunung und exzellenten
Schmelz.

EINFACHE TOPPINGS - GROSSE WIRKUNG
Gerade in Bickereien spielt die Optik eine
zentrale Rolle und entscheidet uber den
spontanen Kauf. Kleine Snacks, die frisch
und hochwertig aussehen, werden beson-
ders zur Mittagszeit gerne mitgenommen.
Mit einfachen Toppings wie frischen Krau-
tern, Sesam oder Saucen lasst sich schnell
eine ansprechende Prasentation erzielen.

SCHNELLES FINISH MIT WURZIGEM QUARK
Die wirzigen Quarks von MILRAM Food-
Service bieten dabei maximale Flexibilitat:

Wiirzige Quarks stelgern die Attraktmtat
kleiner Snackformate
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I-!erzhafte Waffeln b brlngen
3 Abwechshmg ins Snackangebot und

ob als schnelles Topping fur Kartoffel-

gerichte, als cremige Komponente in
Wraps und Sandwiches oder als wirziger
Dip. MILRAM PaprikaQuark zum Beispiel
eignet sich ideal als farbliches Highlight
und bringt mit dem einzigartigen Mix aus
Paprika, Gewurzgurke und Zwiebeln eine
mild-pikante Note ins Gericht. Wer den
Trend Loaded Fries umsetzen mochte, kann
mit MILRAM Sour Cream ein frisch-sauer-
liches Highlight setzen. Einfache Toppings
wie Bohnen, Chilis oder Bacon-Chips lassen
im Handumdrehen einen schnellen To-Go-
Snack entstehen.

AUFLAUF ALS EFFIZIENTE LOSUNG

Viele Béckereien erweitern zunehmend ihr
Quickservice-Angebot und bauen den Ver-
zehr vor Ort weiter aus. Gerade zur Mittags-

zeit sind schnelle Gerichte nachgefragt, die .

sich gut in bestehende Ablaufe integrieren
lassen. Auflaufe beispielsweise kénnen in
groReren Mengen vorbereitet und bei Be-
darf schnell regeneriert werden. Gleichzeitig
bieten sie die Moglichkeit, Zutaten wie Brot
vom Vortag sinnvoll weiterzuverwenden.

MEDITERRANER BROT-AUFLAUF

Ein Tipp von Sascha Wenderoth: Wird Kase
mit Schmand kombiniert, entsteht eine be-
sonders cremige Konsistenz — ideal fur Auf-
laufe. ,Gerade bei Auflaufen zahlt die Textur
— cremig innen, goldbraun oben®, erklart der
Snackprofi. Seine Rezeptinspiration dazu ist
ein mediterraner Brot-Auflauf mit getrock-
neten Tomaten, Kapern, Oliven, Chili und
Petersilie. Gratinierter MILRAM Mozzarella
sorgt fur eine gleichmaRige Gratinierung,
wahrend Schmand-Tupfer aus MILRAM
Schmand und Pesto Genovese das Gericht
optisch und geschmacklich abrunden.

Weitere Rezeptinspirationen und
Anwendungstipps finden Profis unter:

milram-food-service.de Food-Service
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