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Verarbeitungsempfehlung

OKO-KRUSTE

Oko-Kruste

OKO-KRUSTE 10,000 kg
Bio-Hefe 0,150 kg
Wasser, ca. 6,800 |
Gesamtgewicht 16,950 kg
Knetzeit: 3 + 4 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Zwischengare:

Verarbeitungshinweise:

Stiickgare:
Backtemperatur:
Backzeit:

27 -28°C

ca. 30 Minuten
0,900 — 1,150 kg
keine

Nach der Teigruhe Teigstlicke der gewlinschten Grof3e abwiegen,
rund wirken und mit dem Schluss in OKO-KRUSTE walzen.
Anschlieend die Teigstiicke in Garkdrbe mit dem Schluss nach unten
zur Gare stellen. Bei % Gare die Teigsticke mit dem Schluss nach
oben auf Abziehapparate stiirzen und mit Dampf schieben, den man
nicht abziehen lasst.

ca. 50 Minuten
250 °C, fallend, mit Dampf
60 — 70 Minuten, abhangig von der Teigeinlage
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