KLEINE

SPROSSLINGE

/. Rezeptur

Quellstiick:
Rietmann Kleine Sprosslinge . . 4,000 kg
Wasser .ca. 4,600 kg
Gesamt . . 8,600 kg
Quellzeit
e mindestens 1 h
. alternativ im Kuhlschrank Uber Nacht
Broétchenteig:
Quellstick . . . 8,600 kg
Dinkelmehl Type 630 . 6,000 kg
Bdcker Sprossenpaste . 0,750 kg
Salz. . 0,180 kg
Hefe e e . . . . . . . . . . .0400kg
Gesamt . . . . . . . .. .. . .. 15750kg
7 Verarbeitung
Kneten 5 Min. Stufe 1 (langsam)

3 - 5 Min. Stufe 2 (schnell)

Teigtemperatur 24 - 26 °C
Ballengare 20 Min.
Einwaage 80 g/ Stlck
Form Eckig gepresst
Topping

Backen

Theodor Rietmann GmbH

Sprossling Topping oder Dinkelflocken (Kleinblatt) & Sonnenblumenkerne
Betriebsublich fir Kleingeback

GrostrowstraBe 1, 66740 Saarlouis, Deutschland
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