Zutaten filr den Teig ‘
Wéizenmelﬂ, Type 550 10.000 ¢
Dethmers Bultter-Denkosana Gold 2.300¢
- Zuicker ' 400¢
Dethmers Vollmilchpulver 400¢
. Salz 200¢
. Hefe FOOE * 1 im
Eier | 100g
ey | Wasser ¢ - 4900¢
Gesamtteiggewicht ' 19.200 ¢
Arbeitsweise %
Knetzeitlangsam  ca. 4-5 Min. Ballengare ‘
| ! Knetzeit schnell ~ ca.7-8 Min. Stiickgare
g Teigtemperatur 24°C Backtemperatur
- Teigruhe 10 Min. Backzeit
| Einwaage Presse 2:100 €
1 :
Arbeitsweise
| " " Aus den Zuraten einen gut ausgekneteren Butterhefeteig herstéllcn. 748
" ’ |l Nachdem Abpressen zum Hornchen aufarbeiten. Auf -
. heica.3/4 Gare mit Eistreiche abstreichen und heid abbacken. <
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