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Zutaten 210 Stiick

‘ Ay ° T

Sauerteig

1,102 kg Roggenmehl, Type 1150
1,102 kg Wasser

0,220 kg Anstellgut

Hauptteig

2,204 kg Sauerteig (0. Anstellqut)
4,724 kg Roggenmehl, Type 1150
3,071 kg Weizenmehl, Type 550

1,102 kg Durumweizenmeh!
1417 kg Quark, 40 %
0220 kg Salz

0,110 kg Fett

0,110 kg Zucker

0394 kg Hefe

5512 kg Wasser

0,300 kg Gewdirzmischung
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Tipps zu Herstellung und Verkauf von Roggen-Quarkies

Herstellung

Gesamtmehlmenge: 10,0 kg
Sauerteig:

Berliner Kurzsauerfiihrung

TA 200; TT 35 °C; TR 4 Std.;
Gewiirzmischung:

Anis, Fenchel, Koriander - zu glei-
chen Teilen mischen, grob zerklei-
nern.

Hauptteig:

Kneten (spiral): 5+ 5 Min; TT: 26 °C;
TR 20 Min.;

Gewdirzmischung erst zum Kneten-
de unterlaufen lassen.
Aufarbeitung:

Teigeinlage: 2400 g/Presse

1. Teig nach der Teigruhe abpressen
und auf Laugentiicher absetzen.

2. Bei Raumtemperatur reif werden
lassen, dann belaugen und die
Oberflachen einschneiden.
Backen:

Backtemperatur: 230 °C

Backzeit: 17 Min.

Tipp der Jury

Die Menge der Gewiirzmischung ist
auf regionale Kundenerwartungen
ausgerichtet, deshalb evtl. reduzie-
ren. Fiir groBere Produktionssicher-
heit sollten die Teiglinge vor dem
Belaugen in der Kiihlung abgesteift
werden.

Fakten

Verkehrsbezeichnung:
Roggenbrétchen mit 15 % Quark
Zusatzstoffe:

Keine

Zutaten:

Roggenmehl, Weizenmehl, Wasser,
Durumweizenmehl, Quark, Salz,
Fett, Zucker, Hefe, Gewtlirze
Zutaten mit

ausgewiesenen Allergenen:
Roggenmahlerzeugnis,  Weizen-
mahlerzeugnis, Milcherzeugnis
Geschmack:

Bei der sehr saftig-soften Krume
ergibt die Kombination von Gew(ir-
zen und Lauge eine harmonische
Verbindung

Haltbarkeit:
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