Zutaten fur den Te1g :

Welzenmehl Type Sso e '16 OObg ,; ¢
Dethmers Butter‘Denkosana Gold 2. soog :
Dethmers Vollmllchpulver [ 460
Risalen Uy ..zoog.
Hefe RS 5 i Ren b
Dethmers Sahnearoma AR B0
Wasser s R s OO
TglggsW1cht' L G ey g

Arbeitswelse _ a7

~ Knetzeitlangsam = ca. 4+4 Min. - Ballengare 20 Mins
' ‘Knetzeit schinell ~ ca.10-11 Min.  Stiickgare L 45M1n J
- Teigtemperatur. . e Baskzeltca 12 Min.
Teigtuhe | 0 i 10 Min. . Backtemperatur \ca_."_zz'lo?C
FAnwaage Presse. /i 1 2508 0 G

- Hagelzucker ./ 1200g. 2 Min. langsam unterkneteni. <
~ Gesamtteiggewicht Tgdeog o s lisai Lk

% Arbextswelse

Den Telg ohne Butter- -Denkosana Gold 4 Mmuten mlschen danac -
~ Butter-Denkosana Gold zugeben, nochmals 4 Minuten langsam
kneten, im Schnellgang. auskneten und den‘Hagelzucker' nterkria
ten. Nach der Teigruhe abpressen aufvorbereitete Ble 1
auf Gare srellen ‘Beica. 3/4 Gare mxt E1stre1che abstremhe___

| Dethmers & Celfife !
Backerei- und Konditorei-Rohstoffe
it 1904 ™
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