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-‘Hefe LS ’ 160§
| 'Was;c_: X ca, 400 ¢
G yondggeﬁcht - 1.260¢
 Arbeitsweise
" Knetzeitlangsam - ca. 4-5 Min.
_ Knetzeit schnell ca. 2 Min. :
A4 4 e Teigtemperatur | ~20"C
Teigruhe 45 Min.
Zutaten fiir den Teig
Vorteig _ 1,260 g
. Weizenmehl, Type sso o 1.3C0¢
- Dethmers Butter-Denkosana Gold 6o0g
Dethmers Vollmilchpulver 120¢
| Salz ‘ 408
| Dethmers Sahnearoma _ 108
Vollei : .U aIDOg-
| © Wasser kalt ; . €a.500 ¢
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Zutaten fitr die Belegbutter
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Butter geschmeidig 8cog :
Zucker : 8sog %)
. Voller . ‘ 160 g Vg T
| Dethmers Vanille Aroma Bourbon 8¢ - R A
; Mandeln gehobelt _ 360 g
| : Gcsamlge_wicht . 2a78gc ‘ &er
i M Arbeitsweise_ e 3
! il 3 t. o
i Butter auflosen, Zucker uhd Vanille unterrithren, zum Schluss Vollei : ’ ,‘
i als Emulgaror zugeben.Pro Blech ca. 600 g Buttermasse aufstreichen 5 &
: und mit 120 g Mandeln bestreuen. ' 3 b
L ........................................................................... i
’ | Verarbeitungshinweise fiir3 Bleche 60x 40 cm Butterkuchen 't
; | Ausdem reifen Vorteig und den restlichen Teigzutaten einen Butter- " |
? hefeteig herstellen. Abwiegen, rund- und etwas Jangwirken, Nachder =~ 1
Ballengare den Teig ausrollen, auf ein Blech 60 x 4c em legen, stippen _},_,
und ca. 20 Min. auf Gare stellen, : | i
Danach Vertiefungen in den Butterhefeteig driicken, die flussige . o
£k Belegbutter aufstreichen, mit Mandeln bestreuen und bei 34 Gare:. . 2'
‘ abbacken. Nach dem Backen mit fliissiger Sahne absprithen. btz rkal
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