Krusties

Rezeptur fiir 240 Stiick a55 g

Teig:

KOMPLET Baguette Premium 10 1,000 kg
Weizenmehl, Type 550 9,000 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser ca. 6,200 kg
Gesamtgewicht ca. 16,400 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig herstellen und ruhen
lassen.

Knetzeit: 3 Minuten 1. Stufe
6 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur: 26 °C

Teigruhe: ca. 20 Minuten

KOMPLET Baguette Premium 10

Nach der Teigruhe den Teig verwiegen, rund wirken
und entspannen lassen.

1,000 kg (30er Wirkteller)
10 Minuten

Nach der Ballengare die Teigstiicke flach driicken
und nur abpressen. Je zwei Teiglinge lang wirken,
mit dem Schluss in Mehl driicken, auf Girguttriger
setzen und auf Gare stellen.

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

Nach der Stiickgare auf Lochbleche stiirzen und mit
Schwaden abbacken.

Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur
Backzeit: 18 - 21 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrstchen

Teigeinwaage:
Ballengare:

Abel + Schafer, KOMPLET-
Béckereigrundstoffe GmbH & Co. KG
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen

Tel.: 06898/9726-0-Fax: 06898/9726-97

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin

Tel.: 030/723972-0-Fax: 030/723972-99
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