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BUTTERDUCHTELN

Zutatcn ﬁxr dcn Texg

_ szcnmehl mpe 550 10,000 g
‘Dethmers Quttcr Denkosana Gold  2.500¢
« -Zucker S l:500¢
* ‘Dethmers Vollmﬂchpulver . 500¢
Hefe =~ 5 ;i 600 g
“Salz i s _ 200 ¢
¢t Volles 557" | : ox 500 F
7 Wasser kalt Gl T ean3i900 g
" Dethmers Vanillearoma: =~ = . 100 g
‘Teiggewicht s 18.800¢

Arbeitsweise ., Pt n e S >

Knetzeitlangsam: - ca. 3+4 Min. " Teigling
Knetzeitschnell =~ c¢a.sMin. ' Backzeit

- Teigruhe : 10 Min.

Zuiatcn_ fiir den Pudding

Vollmileh' Y A o B00 8
i Dethmers Cremepulver . .- 6c0g
o Zacker. et 1700 ¢
27 Nolled - ; N e
Gc<amt;gew1cl"’ R 8.160g

Al S S ibsdnepanenanas L L L EE AR :
3 A >

Arbcnswelsc

Teigtemperatur . 24°C Backtemperatut

Pud.dmgme gewohm hemellcn und abkilhlen lassen iz
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BIENENSTICH

BUTTERBUCHTELN

AL

‘Zl.ltatcﬁ fiir die Pudding/Buttermasse
8.71"60 g
L1908 : :
79C £ i R g LS

Gekochrer Budding
Butter :

. Zucker

. Gesamtgewitht

Arbeitsweise

-

Pudding, weiche Buster und Zucker mitci‘nander verrihren.

Ca. 35-40 gjeTeigling ~ = © SR o

Aarreranncana

\krarbeitungshinv}eisc fiir Bleche 60 x 40 cm

Alle Zutaten, bis auf Burter-Denkosana Gold, 3 Minuten mischen.

¥ oS Butter-Denkosana Gold zugeben und 4 Minuten mischen, !)ézgich

BRI T den Teig ca. 5 Minuten auskneten. Nach dér Teigruhe den Teig liber :
g 'die Brotchenanlage zu 8o g/Stk. aufarbeiten. 12 Téiglinge in gefettete”

in die Mitte der Teiglinge dtiicken und die Pudding-Butrermasse
eindressieren. Die Buchteln auf Gare stellenund bei3/4 Gare
gehobelte Mandeln

absieben. Die Buchteln mit reichlich Dampfca. 5 Minuren backen.
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Bleche absetzen und auf.Gare stellen. Bei halber Gare eine Vertiefung' .-

aufstreuen und mit Dethfers Bienenssichmix = 11 50 %
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