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KOMPLET Paradieskruste 5o

Rezeptur fiir 30 Stiick

asoog
Teig:
KOMPLET Paradieskruste 50 5,000 kg
Weizenmehl Type 550 4,000 kg
Roggenmehl Type 997 1,000 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser ca. 6,500 kg
Gesamtteig ca. 16,800 kg
Zum Unterkneten:
Rostzwiebeln 0,500 kg
Schinkenwdurfel, gerduchert 1,000 kg
Gesamt 1,500 kg
Dekor: Verarbeitung:
Sesamsaat 0,290 kg Die Schinkenwurfel anbraten. Anschliel3end
Kurbiskerne, ganz 0,290 kg aus allen Zutaten des Teiges, ausser den Rost-
Gesamtdekor 0,580 kg zwiebeln und den Schinkenwirfeln, einen Teig

bereiten. Kurz vor Ende der Knetzeit die rest-
Gesamtgewicht ca. 18,880 kg lichen Zutaten unterkneten.

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

Teigtemperatur: ca. 27 °C

Teigruhe: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Teigstiicke abwiegen,
rundwirken, anfeuchten und in einer Mischung
aus Sesamsaat und Kurbiskernen wélzen. An-
schlieBend mit dem Schluss nach oben in Brot-
korbe setzen und auf Gare stellen.

Teigeinwaage: 0,600 kg
Stiickgare: ca. 45 Minuten

Nach der Stiickgare auf Abziehapparate stiirzen
und mit Schwaden schieben.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C

Backzeit: ca. 50 Minuten
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