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BIENENSTICH

BUTTERBUCHTELN

BUTTERBUCHTELN
\..’e‘rarbcitungshinweisc fiir Bleche 60 X 40 ¢m

Alle Zuraten, bis auf Butter-Denkosana Gold, 4 Minuten mischen.
Butter- Denkdsana Gold zugeben und 4 Minuten mischen, Danach
den Teig ca. s Minuten auskneten. : T

Nach der Teigruhe den Teig iiber die Brotchenanlage zu 80 g/Stk. .
aufarbeiten. 12 Teiglinge in gefettete Bleche absetzen und auf Gare
stellen. e : '

Bei gut halber Gare eine Vertiefung in die Mitte der Teiglinge dritcken
und die Pudding- und Buttermasse aufdressieren. Gehobelte Man=
deln aufstreuen und mit Dethmers Bienenstichmix abgtreuen., .
Die Buchteln nochmals auf Gare stellen und bei 3/4 Gare mit etwas
Dampf softig ausbacken. ' ' :
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Dethmers & C§.
BS¢kerel- und Kenditerel Rohstoffe
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