SCHNITTBROTCHEN

ROLAND MEHL

WEIZENMEHL @
i

Gesamtmehl: 10,000 kg  ROLAND Weizenmehl 550 Bremer Schliissel ﬁ
Hauptteig: 10,000 kg ROLAND Weizenmehl 550 Bremer Schliissel
0,300 kg  Brotchenbackmittel 550
02301  Salz BREMER
0220kg Hefe SCHLUSSEL
0,200 kg Backmagarine 550 3
56001  Wasser, ca. [TA 156] —_—
Gesamtteig: 16,350 kg
Knetzeit: 4 + 7 intensiv auskneten T —
Teigtemperatur: 24 -25°C
Teigreifephase: 20 Min.
Teigeinwaage: 0,067kg
Aufarbeitung: den Teig nach der Teigreifephase tiber eine Brotchenanlage, wie gewohnt verarbeiten.
Uber ein GV- Programm in der Kiihlung fiihren. Am nachsten Tag bei ¥ Gare wie gewohnt backen.
Backtemperatur: Brétchentemperatur
Backzeit: 18 Min. ca.
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