Schapfen
~Meine Miihle” Hefeteig — Butter-Osterbrot

Deklarationsfreundliche Feinback-Mihlenmischungen fiir Hefeteige, Artikel-Nr. 137521

Gute Griinde fiir den Einsatz Das Produkt

Diese Miihlenvormischung tberzeugt mit naturnahen Zutaten und - mit natirlichen Rohstoffen aus unserer Mihle
bestem Geschmack! Die Teige sind stabil, belastbar und lassen sich - wirtschaftliche Basismischung

optimal aufarbeiten. Gutes Backverhalten und ein ansprechendes - vielseitige, kreative Anwendung

Gebdckvolumen, selbst bei hohen Zugaben von Trockenfriichten, sind p 3
charakteristisch fiir diese Basismischung. Die Osterbrote iiberzeugen Dle Verarbeltung

mit einer sehr saftigen und lockeren Krume und einem fein ab- - liberzeugendes Gebackvolumen
gerundetem Geschmack. Die naturnahen Inhaltsstoffe aus der - qute Teigstabilitat
eigenen Mihle spiegeln den aktuellen Trend, und den Wunsch der - optimale Aufarbeitung
Verbraucher nach Urspriinglichkeit, wieder. e

HEy Das Geback

- saftig und locker
- lange Frischhaltung
- fein abgestimmter Geschmack

Uberzeugende Qualitat
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Schapfen
.Meine Miihle™ Hefeteig — Butter-Osterbrot

Verkehrsbezeichnung: Butter-Hefe-Feingeback mit Friichten, Artikel-Nr. 137521 Rezept-Nr. 137521.8008

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen Weizenmehl Type 550

10,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550 4,800 kg Sultaninen, gewaschen
1,500 kg Schapfen ,,Meine Miihle" Hefeteig 1,000 kg Haselniisse, grostet und gehackt
1,500 kg Butter 1,000 kg Litronat

1,000 kg Magerquark
1,000 kg Vollei
0,700 kg Hefe
3,300 kg Wasser (ca.)

19.000 kg Teiggewicht (ca.)

25,800 kg Gesamtteig (ca.)

Kneten: 6 Minuten langsam + 3 Minuten schnell, die Friichte nur schonend unterkneten.
Teigtemperatur: 24 - 26 °C

Teigruhe: 30 Minuten

Teigeinlage: 550 ¢

Aufarbeiten:  Den Teig abwiegen, rund wirken und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.
Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Garraum

Backen: Teigstiicke mit % Gare mit Ei abstreichen und wie regional dblich einschneiden.
Ohne Schwaden schieben und nach 25 Minuten den Zug ziehen.

Backtemperatur: 220 °C (20 °C unter Brdtchenbacktemperatur, sofort fallend auf 50 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 30 - 35 Minuten

Lutatenliste des Gebacks nach Rezept-Nr. 137521.8008

WEIZENMEHL, Sultaninen (Zutatenliste des Herstellers), Wasser, BUTTER (7 %), HUHNERVOLLEI, Zitronat (Zutatenliste des Herstellers); HASELNUSSE; MAGERQUARK,
Lucker, Hefe (3 %), WEIZENEIWEISS, Meersalz, Reismehl, Vanille, Zitronenschale, Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinséure), Dekor: HUHNEREI

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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