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Verarbeitungsempfehlung

KORNBASIS 1856

Kornstangerl

Weizenmehl Type 550 7,500 kg
KORNBASIS 1856 2,500 kg
PURBACK 1856 0,300 kg
Margarine 0,200 kg
Salz 0,220 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 5,700 |
Gesamtgewicht 16,720 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Zwischengare:

Verarbeitungshinweise:

Stiickgare:
Backtemperatur:

Backzeit:

26 -28°C

ca. 15 Minuten
2,400 kg/30 Stick
ca. 15 Minuten

Nach der Zwischengare die Teigballen teilen und kurz entspannen
lassen. Anschlie3end die Teiglinge auf ca. 15 cm ausléangen (z. B. mit
einer Wickelmaschine), auf Bleche absetzen und zur Gare stellen. Bei
¥, Gare die Oberflache der Teiglinge befeuchten, zweimal schrég
einschneiden, mit Salz/Kiimmel bestreuen und mit Dampf backen.

ca. 30 Minuten oder Garunterbrechung
240 °C, fallend, mit Dampf
ca. 18 Minuten
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