ROSINEN

RDSINENSCHNEEKEN 7

-

Zutaten fiir den Teig

Weizenmehl, Type 550 2.750 8
Dethmers Butter-Denkosana Gold 550
~ Dethmers Vollmilchpulver 65¢
Salz _ 50
| Hefe 210 g
\ Vollei - B25¢ .
| Wasser, Eis ca. . s00g !
|14 Teiggewicht = - . 4.950 ¢
Butterziehplatte ik 2.000 g
Gesamtreiggewicht 6.950 ¢
L
Arbeitsweise

Butterziehplatte mit 3 einfachen Touren einziehen

-

Knetzeit langsam = 4 Min. Stitckgare
Knetzeit schnell ca.6 Min. Backzeit ca.12-13Min.
~ Teigtemperatur 18-20°C Backtemperatur

Teigruhe im Froster 30 Min.

............................................................................

Zutaten fur die Mandelmasse

Dethmers Mandelfillmasse 2.200 g

g , Wasser ' " 13208

| ~Massengewicht ; 3.520¢
5 Arbeitsweise

. Zusammen glaterithren und kurz quellen lassen:

'Rosinen, gewaschenea. = ¢ 2.000 g. zumAufst




ROSINEN

Verarbeitungshinweise

Schnecken abschneiden.

Diese auf vorbereitete Bleche mit Papier legen, auf Gare stellen und
wie beschrieben abbacken. Nach dem Backen aprikotieren und mit

Fondant glasieren.

ROSINENSCHNECKEN |~

Die gekithiten Butter-Teigstucke mit dem Butter-Ziehfett tourieren.
Den eingezbgenen Teig auf 3,5 mm und 40 cm Breite ausrollen. ‘
Die Teigstiicke mit der Dethmers Mandelfillmasse bestreichen,

die Rosinen aufstreuen, Teigstringe aufrollen und ca. 2,5 ¢m grofie |

™
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