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Zutaten fir den Teig
Weizenmehl, Type550 10.000¢ AN
Dethmers Denkosana Berlmer 2.500 ¢ , TR 5

Salz ’ : 200 ¢ gl
Hefe ks - ./ 8oog Dy -f.". |
Vollmilchpulver BT v 4008 whosana, Beylingy, ]
Vollei : : N A A00 B s

_ . Wasser, kalt und Eis 28008 BNt o oo, ) e ¢ Rl

i3 4|4 M Gesamtteiggewicht .7 ca.19.900 ¢ ; '

Arbeitsweise
‘ [ 3

5-7.Min, ' Einwaage ' ca. 1. 300 g
| 15-20 Min.

. Knetzeit langsam |
Knetzeit schnell ~  10-12 Min. Ballengare

Teigtemperatur 24-25°C  Stuckgare 40 Min..

Teigruhe “ 10 Min,

---------------------------------------------------

Verarbeitungshinweise "fiir 14-16 Pressen Berliner

Slcdefetttcmperatur ca. 175 C
Backzeit 7 Minuten

N R . Die Teige sollten intensiv geknetet, aber nicht zu warm werden.’
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SELmen Cn e . S,Z ok Otto Hahn'StraBe 1 26810 Ihrhove Tel +49 (0) 4955 1470 mfo@dethmes de www.dethmers. de
I-‘olgen Sie uns jetzt auf Facebook und Instagram |
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