Mit Monheimer
Salz-Vorteig
geschmacksveredelt

CF

UNIFERM Roschies

Mit UNIFERM FermStar Langzeit
und
UNIFERM FermFresh® Meistervorteig



ZUTATEN Rezept-Nr.: 2148

0000000 Monheimer Salz-Vorteig ooooooe

@ Aus folgenden Zutaten den Monheimer Salz-Vorteig
bereiten und 15 bis 17 Stunden bei Raumtemperatur
abgedeckt stehen lassen.

Vorteig: Weizenmehl, Type 1050 10,000 kg
UNIFERM FermFresh® Meistervorteig 2,000 kg

UNIFERM Back-Hefe 0,100 kg
Speisesalz 0,500 kg
Wasser, ca. 5,000 kg
MONHEIMER SALZ-VORTEIG GESAMT: 17,600 kg

@ Aus folgenden Zutaten ein GrieBkochtick herstellen.

Koch- HartweizengrieB 2,500 kg
stick: Wasser, ca. 7500 kg
KOCHSTUCK GESAMT: 10,000 kg

@ Ausfolgenden Zutaten einen intensiv gekneteten Teig
herstellen. Vorab das Kochstuck auskuhlen lassen.

Teig:  Weizenmehl, Type 550 42,500 kg
GrieBkochstuck, ausgekuhlt 10,000 kg
Monheimer Salz-Vorteig 8,800 kg
UNIFERM FermStar Langzeit 1,500 kg
UNIFERM Frisch&Soft 0,600 kg
Speised| 1,500 kg
UNIFERM Back-Hefe 1,250 kg
Speisesalz 0,900kg
Wasser, ca. 18,000 kg

TEIG GESAMT: 85,050 kg

O Nach der Teigruhe den Teig maschinell aufarbeiten
(Ausrollstarke 7 mm, GroBe ca. 9 x 9 cm).

O Die Teiglinge bei der Aufarbeitung befeuchten und
das Dekor aufbringen.

Dekor: Weizenmehl, Type 550 0,500 kg
Hartweizengrie3 0,500 kg
DEKOR GESAMT: 1,000 kg

O Die Teigstiicke mit dem Dekor nach oben auf
gefettete Backbleche aufsetzen und in die Garver-
zbgerung einbringen.

O Nach der Garzeitsteuerung und guter Gare die
Teiglinge zweimal diagonal einschneiden, die Bleche
mit Schwaden schieben und die Rdschies gut
ausbacken.

O Fur eine gute Résche den Zug 3 Minuten vor Ende
der Backzeit ziehen.

BACKTECHNIK

Knetzeit*: 8 +4 Min.

Teigtemperatur: ca.24°C

Teigruhe: ca. 10 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,080 kg

Garzeit: FUhrung Uber Garverzégerung

Backzeit: ca. 21 Min.

Backtemperatur: ca. 235 °C (= Brotchenbacktem-
peratur) fallend auf 210 °C

Hinweis: Zug 3 Minuten vor Beendigung

der Backzeit 6ffnen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Tipp: Fur einen lebhafteren Ausbund und Verbesserung der Krusteneigenschaft backen Sie die Réschies direkt auf der

Herdplatte.

Wiinschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!
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