Seelen
Jubildumsrezept Unser Ulmer Goldmalz
Weizenkleingeback

SCSM

Bakery Solutions

Rezept-Nr.: 01955
Erprobtes Artikelrezept
Brot/Brétchen

Anzahl Sticke: 207

Zutaten Gewicht kg Herstellungshinweis

Weizenmehl Type 550 10,000  Mit allen Zutaten einen sehr weichen Teig bereiten, dabei 1 Liter
Unser Ulmer Goldmalz 0,300  Schittflussigkeit zurlickhalten und bei den letzten 2 min. im
Speisesalz 0,220  Schnellgang dazugeben.

Hefe 0,150  Teig wahrend der Ruhezeit zweimal mit nassen Handen aufziehen.
Wasser, ca. 8,000  Teigstlicke vom reifen Teig, ca. 90 g schwer, von Hand oder mit

Teigschaber nass abteilen und langlich auf mit Boeson
Backtrennpapier belegte Backbleche absetzen.

Mit Salz und Kiimmel, falls gewiinscht, schwach bestreuen und
sofort mit Schwaden backen.

Knetzeit: 4 Minuten langsam
8 Minuten schnell

Teigtemperatur: ca.24°C

Teigruhe: 3 1/2 Stunden
Teigeinlage: ca.90g
Backtemperatur: 230 °C
Backzeit: 22 Minuten

Hinweis: Ein Dekor verandert die Nahrwerte und evtl. die
Allergenkennzeichnung.

Gesamtgewicht: 18,670 kg

Ofentemp.: 230 °C (10 °C unter der Temp. fiir Brétchen)

Backzeit ca.: 22 Min.

lhr(e) Ansprechpartner(in): Heinz-Georg Janfen.

Telefon: 0800 418 418 0 E-Mail: heinz-georg.janssen@csmbakerysolutions.com.
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SCSM

Bakery Solutions

Rezept-Nr.: 01955

Ladenverkaufspreis: 0,00 €
Stiickgewicht (g): 0,000
Seelen Erprobtes Artikelrezept
Jubilaumsrezept Unser Ulmer Goldmalz Brot/Brotchen

Gebackbeschreibung :

Weizenkleingeback

Angaben zu Verkaufer(-innen)informationen :
Charakteristische Bestandteile:
Weizenmehl und Malz

Geschmack und Frische:
besonders ausgepragte Kruste und malziger Geschmack

Verzehrsempfehlung:
passt besonders zu herzhaftem Belag und zum Grillen zu jeder Art von Belag

Zutatenliste :

Angaben bei Schilderlésung:
Allergene: (s. Listenldsung)
Zusatzstoffe: keine Angaben erforderlich

Angaben bei Listenlésung:
Enthalt Allergene: WEIZENMEHL; GERSTENMALZEXTRAKT; ROGGENMEHL; GERSTENMALZMEHL

Enthélt Zusatzstoffe: Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

Angaben bei verpackten Backwaren:

Zutaten:WEIZENMEHL; Wasser; Speisesalz; Hefe; GERSTENMALZEXTRAKT, getrocknet; Zucker; Traubenzucker; ROGGENMEHL;
GERSTENMALZMEHL; Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure.

Dekor:

Bitte beachten Sie, dass diese Zutatenliste nur in Verbindung mit der o. g. Rezeptur giiltig ist und nachtragliche
Rezepturanderungen oder Produktwechsel eine Uberarbeitung der Gebéckzutatenliste erforderlich machen.

Von: Bis: Aktionsname: Aktionspreis:

lhr(e) Ansprechpartner(in): Heinz-Georg JanRBen.
Telefon: 0800 418 418 0 E-Mail: heinz-georg.janssen@csmbakerysolutions.com. 06.01.2021



