Artikel - Artikeldetail - Druck
Stuckliste/Rezept

Hier kann ein erfasstes Rezept des Artikels angezeigt bzw. ausgedruckt werden:

Angebot i i i i Warenbewegungen Konten,/K

Name

Himbeeren
Himbeermarmelade (Rezept)
Himbeermarmelade 100g

Himbeermarmelade 250g

PSS

Himbeermarmelade 500g

ER  Angebot | Artikel g Warenbewegungen oduktio o g Buchhaltung Wb S Stammdaten
(Rezept) i 1008 i i 0o
MEUER ARTIKELNAME
Name: Himbeermarmelade (Rezept) T A
Preisinformationen:
Artikelgruppe: Produktion v :
Ubersicht Warenbewegungen
= k v - < o
Einheit: q MusSt. (%): L Ubersicht Freishistorie
inhalt: 0,000 Netto Brutto
i re). 0,00000 0,00
Grundeinheit: v Verkaufspres (€): Etikett generieren
AN - Handler (¢): 000000 0.0 ARl 0
Auftrag: = GroRkunde 1 (€): 0,00000 0,00 Kalkulation
GroRkunde 2 (€): 0,00000 0,00 bersicht Verfigbarkeiten

Bemerkung:

Beispiel:


https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2024-08/image-1724998409229.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2024-08/image-1724998390198.png

Druckdatum: 30.08.2024
Himbeermarmelade (Rezept)

Rezept fir 60,00 kg

50,00 kg Himbeeren
20,00 |  Zitronensaft
20,00 kg Gelierzucker

Anleitung

Schritt 1
Fir die Himbeermarmelade zuerst die Himbeeren verlesen, leicht absplilen, 30 min

abtropfen und in einen beschichteten Topf geben

Schritt 2

Die Beeren mit dem Zitronensaft einriihren und aufkochen lassen. Danach den 15 mi
min

Gelierzucker zufligen. Die Marmelade ca. 3-4 Minuten kocheln lassen und dabei

immer rihren.

Schritt 3

Zum Schluss die Marmelade noch heiR in die ausgespilten und sterile Schraubglaser o0mi
min
flllen, sofort mit dem Deckel verschlielen und die Glaser fir rund 5 Minuten auf den

Kopf stellen.
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