Kiirbiskernbrotchen
KOMPLET Kiirbiskernbrotchen 50

Rezeptur fiir 220 Stiick
a6s5g

Teig:

KOMPLET Kiirbiskernbrétchen 50 5,000 kg
Weizenmehl Type 550 5,000 kg
Hefe 0,350 kg
Wasser 5,600 - 5,800 kg
Gesamtteig 15,950 - 16,150 kg
Dekor:

Kiirbiskerne 1,000 kg
Gesamtgewicht 16,950 - 17,150 kg
Verarbeitung:

Alle Zutaten des Teiges zu einem Teig verarbei-
ten.

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

Teigtemperatur: 26 °C

Teigruhe: 10 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rundwirken
und abgedeckt ruhen lassen.

Einwaage: 2,250 kg

Ballengare: 10 Minuten Nach der Ballengare auf einem bemehlten Wirk-
teller flachdriicken und nur abpressen. Die Teig-
linge anfeuchten, in Kiirbiskerne driicken, auf
Lochbleche setzen und auf Gare stellen.

Stiickgare: 40-50 Minuten bei
30°C und 75 % r.F.

Nach der Stiickgare mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: Britchenbacktemperatur
Backzeit: 22-25 Minuten
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Kiirbiskernbrotchen

Kalkulation fuir Kiirbiskernbrotchen

Rezeptur fiir 220 Stiick lhre Rezeptur Ihr Rohstoff-
aésg fur ___ Stiick preis pro kg lhre Kalkulation

Teig:

KOMPLET Kiirbiskernbrétchen 5o 5,000 kg

Weizenmehl Type 550 5,000 kg

Hefe 0,350 kg

Wasser 5,600 - 5,800 kg

Gesamtteig 15,950 - 16,150 kg

Dekor:

Kiirbiskerne 1,000 kg

Gesamtgewicht 16,950 - 17,150 kg

Ein Kiirbiskernbroétchen kostet

ergeben Stiick Kiirbiskernbrotchen




