Buchweizen Knusperstange
KOMPLET Buchweizenbrot OS 50

Rezeptur fuir 250 Stiick

Teig: h der Teigherstellung Stiicke abwi d
KOMPLET Buchweizenbrot OS 50 5,000 kg Nach der Teigherstellung Stiicke abwiegen un
. mit jeweils 500 g Zichmargarine 3 einfache Touren
Weizenmehl, Type 550 5,000 kg L
einziehen und kurz entspannen lassen.
Hefe 0,300 kg
Speiseosl 0,200 kg Teigeinwaage: 3,400 kg
AL ) 0,100 kg Die eingetourten Teigstiicke auf die gewiinschte
WeEes @2 6,500 GroBe ausrollen.
Gesamtteig ca. 17,100 kg Teigstiirke: ca. 4 mm
Zum Tourieren: Teigbreite: ca. 30 cm
Aiclmegane, Pt 2,500 kg Den ausgerollten Teig anfeuchten, die untere Hilfte
Fiillung: des Teiges (ca.15 cm) mit dem geriebenen Kise
Schinkenwiirfel, gerduchert 1,000 kg (ca. 400 g) und Schinkenwiirfeln (ca. 200 g) bele-
Kise, gerieben (Emmentaler) 2,000 kg gen und zusammenklappen. Anschlieend in 4 cm
breite Streifen schneiden, nochmals anfeuchten,
Dekor: mit dieser Seite in die Dekormischung driicken
Sesamsaat, geschilt 1,275 kg (ca. 7g / Stiick), gegeneinander verdrehen und auf
Leinsaat 0,375 kg Lochblechen absetzen. AnschlieBend auf Gare
Gesamtgewicht ca. 24,250 kg sirellm,
Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C
Verarbeitung: und 70 % r.F.

Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten. Nach der Stiickgare mit Schwaden abbacken.

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe

i Sl sutenpe 20 200G
Teigtemperatur: 24 -26 °C )
Teigruhe: keine Verkehrsbezeichnung: Buchweizenkleingebick
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