
 
 

Verarbeitungsempfehlung  
HABACK 

Halbgebackene Schnitt- und Kaiserbrötchen 
 
Weizenmehl Type 550 10,000 kg 
HABACK (4 – 5 %) 0,500 kg 
Margarine 0,100 kg 
Salz 0,200 kg 
Hefe 0,300 kg 
Wasser, ca. 5,900 l    
Gesamtgewicht 17,000 kg 
 
Knetzeit:  2 + 6 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  25 – 26 °C 

Teigruhe:  ca. 10 Minuten 

Teigeinlage:  0,060 – 0,065 kg 

Zwischengare:  keine 

Aufarbeitung: wie gewünscht 

Stückgare: kontrollierte Gare  
(90 – 120 Minuten bei 20 °C und 80 % Feuchte) 

1. Backphase 

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 10 – 12 Minuten 

 
Verarbeitungshinweise: Die Halbgebackenen nach Möglichkeit im noch warmen Zustand 

schockfrosten, verpacken und zum Verkauf vorbereiten.  
Die Lagerung im Raum ist, z. B. nach Entnahme aus dem Froster, für 
36 – 48 Stunden (im Beutel verpackt!) möglich. 

 
2. Backphase 

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit leichtem Dampf 

Backzeit: 8 – 10 Minuten 

 


