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Backerhandwerks e.V.

Gorxheimer Talstrafie 23

69469 Weinheim

Tel.: 06201/107 -0 - Fax: 06201/18 25 79
www.bufa-weinheim.de

e-mail: info@bufa-weinheim.de

Staatlich anerkannte Meisterschule

Gesamtmehlmenge:

Vorteig:

Knetung: Spiralkneter
2 Minuten Stufe |

4 Minuten Stufe I

Tomaten - Baguette

[ —

10.000 g

Teigtemp.: 24°C

Stehzeit: ca. 3-5 Std. bei
Raumtemperatur (22°C),
anschlieende tber Nacht im
Kuhlschrank weitere ca. 15 h.

Teigbereitung:
Knetung: Spiralkneter
4 Minuten Stufe |

4 Minuten Stufe Il
Teigtemperatur: 23°C

2 Min. vor Ende der Knetzeit
das Salz und den Vorteig
hinzugeben.

Tomatenwirfel zufigen und
unterkneten

Teigruhe: 45 Minuten

Aufarbeitung:
Teigeinlage: 330g

Endgare:

Backen:
Ofentemperatur:
Schwadengabe:

Zug:
Backzeit:

2.000g Weizenmehl Type 550
40g Salz
20g Hefe
1.300g Wasser (TA 165)
3.360g Vorteig
8.000g Weizenmehl Type 550
3.360g Vorteig
1809 Salz
140 g Hefe
5.100g Wasser (TA 164)
16.780 g Baguette - Teig
Getrocknete Tomaten gewdirfelt in
1.000g Sonnenblumendl
10.000 g Baguette - Teig
11.000g Tomaten - Baguette - Teig

Teig schonend abwiegen, 10 Minuten entspannen
lassen. Dann die Baguetteteiglinge lang wirken und in
bemehlte Tilicher aufziehen oder direkt auf
Abziehapparate legen.

60-90 Minuten bei 27°C

Bei fast voller Gare einschiel3en.

235°C (5°C Uber Brétchenbacktemperatur)
gut vorschwaden, sehr wenig Schwaden beim
Einschieben

Geschlossen

Ca. 22-24 Minuten



% - BundeSfaChSCh Ule Gonheizu;:ﬁ'ga&ttal:]e -23
emneim

D des Deutschen Tel.: 06201/107 -0 - Fax: 06201/18 25 79

6 = Backerhandwerks e.V. . Sw Difeewelntictin. o
Staatlich anerkannte Meisterschule ST @ v el e

Tomatenbaguette - Gebéackvariationen
Die Verfahrensparameter beziehen sich, wenn nicht extra angegeben, auf die Grundrezeptur

Pain aux tomates:
Teigeinlage: 330g

Aufarbeitung:

Die Teiglinge leicht rundwirken, etwas
entspannen lassen und anschlieend
lang wirken. Vor dem Einschiessen die
Teiglinge flach langs einschneiden .

Backen: 240°C auf 210°C fallend
Backzeit: ca. 25-30 Min.

Tomatendoppel
Teigeinlage: 2.100g / Presse

Aufarbeitung:

Die Ballen von beiden Seiten gut mehlen,
abpressen und teilen. Beim Absetzten
immer zwei Teigstiicke zusammensetzen.

Backen: 230°C;
Backzeit: ca. 20 Min.
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