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. Dethmers Denkosana Brezelcreme
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Hefe

. Wasser :

. Gesamtteiggewicht

___Arbeitsweise, J

"

‘Knetzeitlangsam  ca. 4+4 Min.

. Knetzeit schnell ca.’3 Min.
Teigtemperatur 20-22°C
Ballengare : 15 Min.

- Arbeitsweise
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~ Den Teig ohne Brezelcreme 4 Minuten mischen, danach die -

" Brezelcreme zugebe‘n‘,‘nochm‘als 4 Minuten langsam kneten und im?

_ Schnellgang auskneten. Nach der Teigruhe abwiegen und zu. Ballen "
. formen. Die Teige nach der Ballengare abpressen und durchdie
4y varnchen1Wickelmaschine langwirken. « e

. Als Laugenbrezel, Laugenstange odef:Lauge‘nbrbtcvhenléi_l;farbéiit;zn
"de_a'nach;*auf G'airguttré.ge‘r.légenxund auf Gare stellen. / . p
und ohne Dampfabbacken. ~ = ki
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