
Ge sam tm e h lm e nge :  10.000 g W e ize nm e h l Type  550

Vorte ig:    2.000 g W e ize nm e h l Type  550
K ne tung: Spiralk ne te r         40 g Salz
2 Minute n Stufe  I         20 g H e fe
4 Minute n Stufe  lI    1.200 g W as s e r   (TA 160)
Te igte m pe ratur: 24°C    3.260 g Vorte ig

Ste h ze it: ca. 3-5 Std. be i 
Raum te m pe ratur (22°C).
D ann k ann die  Te igru h e  im  
K ü h lsch rank  noch  w e ite re  20 Std. 
ve rlänge rt w e rde n.

Te igb e re itung:    8.000 g W e ize nm e h l Type  550
K ne tung: Spiralk ne te r    3.260 g Vorte ig
4 Minute n Stufe  I       140 g Salz
4 Minute n Stufe  II       140 g H e fe

   1.500 g BÄKO  Ch ili-K ü rbis -Cre m e
Te igte m pe ratur: 22-24°C    3.700 g W as s e r
Te igru h e : 30 - 60 Minute n  16.740 g Te ig

Aufarb e itung: Te ig s ch one nd abw ie ge n, 10 Minute n e ntspanne n
Te ige inlage : 400g las s e n. D ie  Te iglinge  le ich t rundw irk e n und e tw as

e ntspanne n las s e n und ansch lie ße nd langw irk e n.

Back e n:
Endgare : m ax. 27°C Nach  ca. 60 Minute n be i 3/4 Gare  die  Te iglinge  im  

flach e n W ink e l längs  e ins ch ne ide n und e ins ch ie be n

O fe nte m pe ratur: 235°C (5-10°C übe r Brötch e nback te m pe ratur)
Sch w ade ngabe : gut vorsch w ade n, w e nig Sch w ade n be im  Eins ch ie be n
Z ug: ge s ch los s e n
Back ze it: ca. 25 - 28 Minute n

Te ige inlage : 2.400 g / Pre s s e
Aufarb e itung: Nach  de m  Abpre s s e n und Rundw irk e n de r Te iglinge  die s e

in e ine  s pitze  Form  bringe n. Vor de m  Eins ch ie s s e n die
Te iglinge  le ich t be m e h le n und im  flach e n W ink e l längs
e ins ch ne ide n.

Ch ili -  K ürb is  -  Brot

Ch ili -  K ürb is  -  Sch iffch e n

Ch ili -  K ürb is  -  Ge b äck e

Alle  Angabe n oh ne  G e w äh r. Irrtüm e r und D ruck fe h le r vorbe h alte n.




