
Schapfen

Mühlenvormischung für Weizenkleingebäcke, Artikel-Nr. 100354

 Gute Gründe für den Einsatz
Schapfen Schweden-Krüstchen ist eine Mühlenvormischung zur 
Herstellung von rustikalen Körnerbrötchen, Spezialbrötchen und für 
leckeren Baguette-Spezialitäten auf Weizenbasis. Mühlenfrisches 
Weizenmehl, aromatisches Gerstenmalz und ausgewogener Roggen-
sauerteig bilden die leckere Basis. Kombiniert mit wertvollen Öl-
saaten, wie reichlich Leinsamen und aromatischen Sonnenblumen-
kernen, entsteht eine angenehm kernige Krume und saftige Gebäck-
kreationen. Schapfen Schweden-Krüstchen eignen sich besonders 
für die Herstellung von leckeren Snack- Gebäcken.

Das Produkt
· wirtschaftliche Dosierung
·  für weizenbasierte rustikale Kleingebäcke
· enthält Sonnenblumenkerne und Leinsamen

Die Verarbeitung
· für jede Führungsart geeignet
· hervorragende Teigeigenschaften
· optimale Maschinengängigkeit

Das Gebäck
· enthält aromatisches Gerstenmalz
· saftige und angenehm kernige Krume
· sojafrei, palmfrei, ohne Sesam und vegan

Schweden-Krüstchen

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

Das perfekte Snack-Gebäck



Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Weizenkleingebäck mit Ölsaaten

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl                     Rezept-Nr. 100354.1001
62,5 % Schapfen Weizenmehl Type 550
37,5 % Schapfen Schweden-Krüstchen

  6,250 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
  3,750 kg Schapfen Schweden-Krüstchen
  0,300 kg Hefe
  5,300 kg Wasser (ca.)

15,600 kg Gesamtteig (ca.)

Kneten:  6 Minuten langsam + 6 Minuten schnell

Teigtemperatur: 26 – 28 °C

Teigruhe: 15 Minuten

Teigeinlage: 2,400 kg pro Presse

Zwischengare: 10 Minuten

Aufarbeiten: Den Teig abwiegen, rundwirken und nach der Teigruhe abpressen. Die Oberfläche befeuchten, in CeralGran Mais  
  Granulat drücken und auf Brötchenbackbleche absetzen.

Stückgare: Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum

Backen:  Mit ¾ Gare und reichlich Schwaden backen. Die letzten 3 Minuten der Backzeit mit offenem Zug ausbacken.

Backtemperatur: 240 °C (Brötchenbacktemperatur, fallend auf 30 °C unter Brötchenbacktemperatur)

Backzeit: 22 Minuten
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Schapfen
Schweden-Krüstchen


