e
Kiirbisbrot

KOMPLET Hefe Fresh 20

MEISTERTIPP:
BEI DER TEIGBEREITUNG
KEIN WASSER NACHSCHUTTEN.
DER TEIG ENTWICKELT SICH

IN DER 2. KNETPHASE.

Rezeptur fiir 4 Stiick Verarbeitung:
s Aus allen Zutaten, inkl. den aufgetauten Kiirbis-
a 425 g wiirfeln, einen Teig bereiten.
g
Teig: Knetzeit (Spirale): 2 Minuten 1. Stufe
KOMPLET Hefe Fresh 20 0,200 kg , 6 Wilinitor 2, B
Weiienmehl Type 550 1,000 llig I:;g:ﬁl;el?eratur: zz_ 3(5) l\fljinuten
Zucker 0,100 kg : :
Butter 0,140 kg Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rundwirken
Hefe 0,070 kg und linglich aufarbeiten. AnschlieBend an-
Wasser ca. 0,200 kg feuchten, in Kiirbiskernen wilzen, in gefettete
Kiirbiswiirfel, gefroren 0,550 kg Kastenformen (20x 10x7 cm) setzen und auf
G tellen.
Gesamtteig ca. 2,260 kg Te?;:i:via:;e- 0,500 kg
Dekor: Stiickgare: 35-40 Minuten
Kiirbiskerne, ganz 0,120 kg Nach der Stiickgare 4 - 5 mal schriig einschnei-
- den und mit Schwaden schieben.
Gesamtgewicht ca. 2,380 kg Backtemperatur: i
Backzeit: ca. 35 Minuten
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