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y ,Z{ftaten fiir den Teig
" Weizenmehl, Type 550
. Salz

“Wasser
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10,000 g -
1.500 ¢
200 ¢
500 g
5.000 g

Teiggewicht 17.200 ¢ °

Rosinen, gewaschen und abgetropft 9,500¢
Gesamttqnggewxcht e 26 700 g.

Dethmers Butter-Denkosana Gold
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Hefe ' 1

Arbeitsweise - N :-; e

., i ;
6508
3/4 Gare 2
ca. 40 Min..
ca.220°C

Ballengare
Stitckgare
Backzeit
Backtemperatur

. 4-5Min.
' ca.6-8 Min.
24°C
650.¢

. Knetzeit langsam
Knetzeit schnell
Teigtemperatur
Einwaage

Verarbeitungshinweise S BTt S b
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Ca 400 g Rosinen auf7oo gTelg LU | i

Aus den oben genanntén Zutaten einen Stutentelg herstellen und die |« _75', L3
~ Rosinen ca. 1-2 Minuten langsam unterlaufen lassen Ohnc Telgruhe i,
‘ 'A abmegen und wie gewunscht aufarbelten /g
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