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Zutatcn ﬁxr dcn Hefetclg <
chcnmehl 'l‘ype 550 10,000 &
_ Dethmers Butter-Denksoana Gold 2500g.

Vollmllchpumr ' " L500g

G ) R i ‘2008

 Hefe el 8oog,

- Vollet .- & 0,100¢
Wasser L kA, 4.900 g T
Teiggewicht 19.000¢
Arbeitsweise ' ; .
Knetzeit langsam . ca, 4+4 Min, ~ Teigruhe Frostex

 Knetzeit schoell 6-8 Min. - Stuckgare .
Tejgtemperatur: 24"C 7' Backzeitca.’
Einwaage ' €A 4% 4.7508 Backiemperatut .
Zutaten fur die MohnmasSe
Dcthmers Mohnﬁillmasse 4.200 g v
“WWasser- Ga.4,000 8 i
Gesamttelggcwmht 8.200¢ "

A

ca.u-uMm. e
“ca.2200C 2 ,"’;

R ;Sul‘
43 Min.
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- MOHN-FRANZ-BROTCHEN
- Alle Zutaten, bis auf das Burrer- Derkosana Gold, 4 Min. mrschen

" Nach det Teigruhe denTeig zu 4.750 g abwiegen, I:mg,hch aufarbeltch

N

Arbeitsweise : s

Das ButtersDenkosana Gold dazugeben und nochmal 4 Min..
m SC"IC'I danach den Teig gut 2 usknetcn. it S

and fitr ca. 1 1 Suinde inden Froster | legen. Den Teig aufetwa 33,5 Mt
ausmllen die Mohnmasse aufstreichen und zur Schnecke aufrollcﬂ
1In ca. 3,5 ¢m Stiicke schneiden und mit einerr Rundholz mittig
éindriicken, Die Teiglinge aufBleche mit Papier absetzen zur 3/4 Gare
or'ngen mit Schwaden schieben und softig aucbacktm : s

Nach dem Backen buttern und zuckern. : x

Dethmers & Cb 7
Bickerel- und Kenditere| Robstoffe,
‘Sctt 1904 |
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