
 
 

Verarbeitungsempfehlung  
PIZZA-QUICK 

Pizza-Brötchen 
 
Weizenmehl Type 550 5,000 kg 
PIZZA-QUICK 5,000 kg 
Pflanzenöl 0,300 kg 
Hefe 0,400 kg 
Wasser, ca.  5,000 l 
 
Schinken (evtl. Salami)* 1,000 kg 
Käse, gerieben* 1,000 kg 
Gesamtgewicht 17,700 kg 
 
* Zum Ende der Knetzeit zugeben. 
 
Knetzeit:  2 + 6 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  ca. 26 °C 

Teigruhe:  10 – 20 Minuten 

Teigeinlage:  2,100 kg/30 Stück 

Zwischengare:  ca. 10 Minuten 

Verarbeitungshinweise: Den Teig nach der Teigruhe abwiegen und rund wirken. Nach der 
Zwischengare die Teigballen teilen und rund wirken. Die Oberfläche 
der Teiglinge befeuchten, in das Topping drücken, auf mit Backpapier 
belegte Bleche absetzen und zur Gare stellen. Bei guter Gare mit 
Dampf backen. 

Topping: Mischung aus geriebenem Käse und Sonnenblumenkernen (3:1) 

Stückgare: Gärunterbrechung 

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 18 – 20 Minuten 

 


