Rezept Gemeinschaftsaktion

Pikantinis Tomate

Rezept-Nr. T 2165

Zutaten fur 105 Stick

Quellstlick:

JUNG PomCarrée 500 g
Wasser 1.000g
Teig:

Quellstiick 1.500 g
Weizenmehl, Type 550 2.000 g
JUNG frosty-back GOLD 509
Hefe 100 g
Wasser, ca. 6259
Teiggewicht: ca. 427549
Ziehmargarine 1.000 g
Pikante Quarkfullung:

Frischquark, mager 1.000 g
Weizenpuder (-starke) 60 g
Salz 12 g
BAKO Pfeffer, schwarz 59
BAKO Paprika, edelsuf 59
Gesamtgewicht: 1.082 g
Fiallung:

BAKO Getrocknete Tomaten in Sonnenblumendl 650 g
Gouda, gerieben 800 g
Fetakase, klein gewdirfelt 250 ¢
Dekor:

Zeelandia Mais-Dekor 500 g
Knetzeit:

Spiralkneter 2 Min. langsam, 5 Min. schnell
TT: 26°C TR: 10 TA: 150

Herstellung:

Stehzeit Quellstiick: 30 - 60 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig tourieren (drei einfache Touren). Zwischen den Touren kurz
entspannen lassen und anschlieend 30 Minuten kihlen. Pikante Quarkfullung herstellen.
Teig der Lange nach auf 30 cm Breite und 4,5 mm Starke ausrollen und Quarkfillung
aufstreichen. Auf der unteren Halfte der Lange nach die Tomaten, den Gouda- und Feta-
Kase aufstreuen. Die obere Halfte des Teigbandes auf der unteren auflegen und gut
andriicken. Beidseitig mit Wasser bestreichen und in Zeelandia Mais-Dekor driicken.
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Rezept Gemeinschaftsaktion BAKO JUNG

Pikantinis Tomate

Rezept-Nr. T 2165

In ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Diese in sich mehrmals drehen,
auf Bleche mit Backpapier setzen und bei %2 Gare mit etwas Dampf
schieben.

Backtemperatur: 220° C (10° C unter Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: 20 - 25 Minuten

5 500 Als gegart-gefrostete Teiglinge ideal fir das Backen im Laden.

Alternative: Gebacke hell ausbacken, im Ladenbackofen fiir appetitliche
Illadenhack“ Rdsche 1 - 2 Minuten nachbacken und ofenwarm an den Kunden abgeben.
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