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Verarbeitungsempfehlung
LIEVITO MADRE DOLCE

Hefefeinteigzdpfe ,,Der Bezaubernde*

Weizenmehl Type 550 10,000 kg
LIEVITO MADRE DOLCE 2,000 kg
Butter 1,200 kg
Salz 0,180 kg
Hefe 0,550 kg
Wasser, ca. 4,900 |
Gesamtgewicht 18,830 kg
Knetzeit: 3 + 8 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Zwischengare:

Verarbeitungshinweise:

Stiickgare:
Backtemperatur:
Backzeit:

Allgemeiner Hinweis:

ca. 28 °C

ca. 45 Minuten

0,450 kg (3 Strange a 0,150 kg)
10 Minuten

Nach der Teigruhe Teigsticke abwiegen und rund wirken. Nach einer
kurzen Entspannungszeit die Teigstlicke zu Strangen auslangen und
zu Zopfen flechten. Die Zopfe auf mit Backpapier belegte Bleche
setzen und zur Gare stellen. Bei % Gare die Hefezopfe mit Ei
abstreichen, nach Wunsch mit Hagelzucker und/oder gehobelten
Mandeln bestreuen und mit offenem Zug backen.

70 — 90 Minuten
180 - 190 °C
25 — 30 Minuten

Der Teig kann auch mit reduzierter Hefemenge (0,400 kg) bei 6 — 8 °C
Uber Nacht in der Kiihlung gelagert und am nachsten Tag zu Z6pfen
aufgearbeitet werden.
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