








Batata - Brot 

Rezeptur für 41 Stück a 350 g 

Teig: 
KOMPLET Batata 35 3,500 kg 
Weizenmehl Type 550 6,500 kg 
Hefe 0,200 kg 
Wasser ca. 6,200 kg 

Gesamtteig ca. 16,400 kg 

Dekor: 
Kartoffelflocken 0,250 kg 

Gesamtgewicht ca. 16,650 kg 

Verarbeitung: 
Alle Zutaten des Teiges zu einem Teig verarbeiten 
und ruhen lassen. 

Knetzeit (Spirale): 5 Minuten 1. Stufe 
5 Minuten 2. Stufe 

Teigtemperatur: 25 °C 
Teigruhe: 30 Minuten 

Nach der Teigruhe den Teig verwiegen. 

Teigeinwaage: 0,400 kg 

Teigstücke länglich oder rund aufarbeiten, Oberflä­
che anfeuchten, in Kartoffelflocken wälzen und mit 
dem Schluss nach oben auf Gärgutträger absetzen. 

Stückgare: 25 - 35 Minuten 
bei 30 °C und 70 % r.F. 

Nach der Stückgare mit dem Schluss nach unten auf 
Abziehapparate setzen, einschneiden und mit Schwa­
den schieben. 

Backtemperatur: 220 °C fallend auf 200 °C 
Backzeit: ca. 35 Minuten (hell ausbacken) 

Verkehrsbezeichnung: Süßkartoffelbrot 
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