Pur Pur Brot

Teig

Knetzeit
Teigtemperatur
Teigruhe Stock
Teigeinlage
Ofentemperatur
Backzeit

Teigherstellung

4

ein Produkt aus dem Hause backaldrin, Asten/Wien

10,000kg PurPur Mix
8,000kg Wasser

0,200kg Hefe
18,200kg Teig

6 - 8 Minuten langsam; Spiralkneter

29 - 30° C
30 - 40 Min.
0,580 kg

250° C fallend
35 - 40 Minuten

Aus obigen Zutaten mittelfesten Teig schonend kneten.
Nach der Teigruhe rund formen und mit Schluss nach un-
ten in stark bemehlte Kérbchen setzen. Nach guter Gare
auf Einschiessapparate stirzen - kurz entspannen las-
sen. Anschliessend mit Dampf einschiessen. Nach 2/3

Backzeit Zug 6ffnen und kraftig ausbacken.
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