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Rezept: Parisette Datum: 2016

Menge Stk. Bezeichnung

1,000 kg Wasser

0,850 kg Weissmehl

0,850 kg Halbweissmehl

0,040 kg Fett

0,035 kg Salz

0,030 kg Levit

0,020 kg Backhilfsmittel

0,050 kg Hefe

2,875 kg
Rezeptgewicht: 2,875 kg Gir-/Abwigeverlust: 0,075 kg
Nettogewicht: 2,800 kg
Backtemperatur: Backzeit: Zug:

Arbeitstechnische Hinweise

Vorbereiten: Alles abwégen.

Herstellung: Alle Zutaten zu einem plastischen Teig kneten. Ca.1h Stockgare.
Briiche von 2,200kg abwiegen und rund schleifen.

Bemerkungen:



Rezept: Maisbroth fiir 4-Farben Datum: 2016

Menge Stk. Bezeichnung
1,000 kg Wasser
0,950 kg Maismehl-Alipro Fiestamexican
0,950 kg Halbweissmehl
0,050 kg Hefe
2,950 kg
Rezeptgewicht: 2,950 kg Gir-/Abwigeverlust: 0,050 kg
Nettogewicht: 2,900 kg
Backtemperatur: Backzeit: Zug:

Arbeitstechnische Hinweise

Vorbereiten: Alles abwégen.

Herstellung: Alle Zutaten zu einem plastischen Teig kneten. Ca.40min. Stockgare.
Briiche von 2,400kg abwiegen und rund schleifen.

Bemerkungen: ~ Mit Wasser anspritzen und im Maisdecor dunken.



Rezept: Spezialdunkel fiir 4-Farben Datum: 2016

Menge Stk. Bezeichnung

1,000 kg Wasser

1,200 kg Ruchmehl

0,200 kg Roggenmehl dunkel

0,100 kg Roggo neu

0,035 kg Salz

0, 030 kg Panatura

0,040 kg Hefe

2,605 kg
Rezeptgewicht: 2,605 kg Gir-/Abwigeverlust: 0,050 kg
Nettogewicht: 2,555 kg
Backtemperatur: Backzeit: Zug:

Arbeitstechnische Hinweise

Vorbereiten: Alles abwégen.

Herstellung: Alle Zutaten zu einem plastischen Teig kneten. Ca.40min. Stockgare.
Briiche von 3,400kg abwiegen und rund schleifen.

Bemerkungen:



Rezept: Winzer fiir 4-Farben Datum: 2016

Menge Stk. Bezeichnung

0,800 kg Wasser

0,200 kg Randensaft

0,800 kg Winzer

0,800 kg Halbweissmehl

0,050 kg Hefe

2,650 kg
Rezeptgewicht: 2,650 kg Gir-/Abwigeverlust: 0,050 kg
Nettogewicht: 2,600 kg
Backtemperatur: Backzeit: Zug:

Arbeitstechnische Hinweise

Vorbereiten: Alles abwégen.

Herstellung: Alle Zutaten zu einem plastischen Teig kneten. Ca.40min. Stockgare.
Briiche von 2,500kg abwiegen und rund schleifen.

Bemerkungen:





