yrns

Seit “mmm 1880

I-]einrichsthaler

KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN
. (]
b o (X)
g ase-

Fine Kreation von Backstudio 3000

Grundrezept: 10 kg Weizenmehl T550
Das Harlinger Kase-Brotchen ist ein Spezial-Brotchen mit Elblander Mini-Kasewiirfel ,inside”. In der Brétchenkrume bilden
sich beim Backen gut verteilte, geschmolzene Kasenester und auf der Krume Rleine gratinierte Kasewiirfel mit viel
Geschmack. Pur oder als Snack belegt ein Leckerbissen.

Baguetteteig Teigzubereitung:

10,000 kg Weizenmehl Type 550 Sesam und Sonnenblumen vorab auf einem Backblech leicht
0,200 kg Salz rosten und abgeRuihlt als Zutat fir den Teig verwenden.
0,300 Rg Brotchen-Backmittel Die Elblander Mini-Kasewiirfel erst am Ende der Knetzeit kurz
1,000 kg Sonnenblumenkerne unterlaufen lassen, damit sie ganz bleiben und sich gut und
1,000 kg Sesam gleichmaRig im Teig verteilen.

0,300 kg Rapsal

0,400 kg Hefe Aufarbeiten:

1,000 kg Elblander Mini-Kasewdirfel Variante 1, Premium’;

6,0001 Wasser, ca. Die Unterseite der Teiglinge in eine Mischung (1:1) aus

20,200 kg Gesamtteig Sesam und Sonnenblumenkerne driicken. Die Oberseite da-

nach in eine Mischung aus MaisgrieR und Mini-Kasew(rfel
drlicken.

Variante 2 ,Crispy':

Nur die Oberflache in Mais- oder Weizengriel3 driicken.
Variante 3, Standard™:

Die Teiglinge ohne weiteren DeRor auf Gare stellen.

Backen:

Kneten: 6 Minuten langsam + 5 Minuten schnell
Teigtemperatur: 24 - 25 °(

Teigruhe: 10 + 10 Minuten

Ballengewicht: 2,400 kg oder betriebsiiblich

Backzeit: 19 Minuten

Backtemperatur: 235 °C, fallend auf 225 °(
Bei 34 Gare mit Schwaden backen.

Rezept-Nr. BO009
Alle Rezeptideen auf www.heinrichsthaler.de



