ButterHefeteig 50%

Miihtenvormischung fir feine Hefeteige mit Butter, Artikel-Nr. 137529

Gute Griinde fiir den Einsatz Das Produkt
Hochwertige Mihlenvormischung mit Butter fir die Herstellung von - Miihlenvormischung mit Butter
Hefefeinteigen. Je nach Gebacksorte sind weitere Zutaten zu erganzen. - flir ausgezeichnete Hefefeinteige
Praxisgerecht ist die Teigqualitat und Backleistung. Die Gebacke - sichere und gute Backleistung
(iberzeugen durch ihr ansprechendes Volumen und appetitliche Brau- g :

nung. Eine zart-feine Krume sowie der markante Buttergeschmack Dle VerarbEItung
sind garantiert. Meisterliche Hefefeingebécke sind ein Standbein einer - mit restlichen Zutaten erganzen
Béckerei - ob als Butterkuchen, Butterzopf oder Plunderstiickchen. - wie Hefefeinteige kneten

- Teige betriebsiiblich aufarbeiten

Das Geback

- hochwertige Gebacke
- saftig-zarte Krume
- feiner Buttergeschmack
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Fiir butterfeinen
Geschmack

.Ich garantiere hochste Miihlenqualitat.”
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ButterHefeteig 50%

Miihtenvormischung fir feine Hefeteige mit Butter, Artikel-Nr. 137529

Butter-Hefeteilchen, Blechkuchen, | Butter-Zopfe Butter-Stuten, extra-saftig
Butterkuchen
Rezept-Nr. 137529.8001 Rezept-Nr. 137529.8002 Rezept-Nr. 137529.8003
50 % Schapfen ButterHefeteig 50% 50 % Schapfen ButterHefeteig 50% 50 % Schapfen ButterHefeteig 50%
50 % Schapfen Weizenmehl Type 550 50 % Schapfen Weizenmehl Type 550 50 % Schapfen Weizenmehl Type 550
Grundrezept 5,000kg Schapfen b,000kg Schapfen b,000kg Schapfen
ButterHefeteig 50% ButterHefeteig 50% ButterHefeteig 50%
5,000 kg  Weizenmehl Type 550 5000 kg  Weizenmehl Type 550 5000kg  Weizenmeht Type 550
0,500 kg Vollei 0500 kg Vollei 1,000 kg Vollei
0,600 kg Hefe 0,600 kg Hefe 0,500 kg Butter’
3500kg Wasser (ca.) 3.300kg Wasser (ca.) 0,650 kg Hefe
14,600 kg _Gesamtteig (ca) 1400 kg Gesamtteig (ca) L500kg  Wasser [ca
14,660 kg Gesamtteig (ca.)
“Alternativ mit 0,400 kg Butterfett
und 2,600 kg Wasser
Teigtemperatur 26-127°C
Kneten 6 Minuten langsam + 4 Minuten schnell
Fiir Rosinenbratchen oder Fiir Rosinenstuten die gewaschenen Rosinen
Schokateilchen die Rosinen oder (pro 1 kg Teig 0,300 kg Rosinen) nur unter-
Schokodrops nur unterkneten. kneten.
Teigruhe 2 x 25 Minuten 15 Minuten 20 Minuten
Aufarbeiten Die Teige betriebsiblich zu Zapfen, Stuten, Teilchen, Butter- oder Blechkuchen aufarbeiten.

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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