AGRANO




ZUTATEN HERSTELLUNG

REZEPTUR Kneten (spiral) 8 + ca. 5 Min.
2,500kg  (25,0%) Miguels Maisbrot Kn.etzeit Teig plastisch auskneten
6,000kg  (60,0%) Weizenmehl Type 550 Te!gtemperatur 26-28 °c.
1,500kg  (15,0%) Roggenmehl Type 1150 Te!gn_Jhe 15-30 Min.
0,050kg  (0,5%) Spirulina Teigeinwaage 6009
2,000kg  (20,0%) Griinkohl, TK Gesamtstiickzahl = 28
0,300kg  (3,0%) Rapsél Aufarbeitung wie gew(inscht
0,050kg  (0,5%) Salz' Stiickgare bei 3/4 Gare schieben
0,250kg  (2,5%) Bioreal® Bio-Hefe Backtemperatur 1 ca. 220°C (= 10°C unter
4,200kg  (42,0%) Wasser Brotchenbacktemperatur)

Wenn gewdinscht 1,000 kg Wiirfelschinken unterlaufen lassen.

16,850kg

DEKOR

Gesamtteig

Backen
Backtemperatur 2
Backzeit

mit Schwaden
fallend
ca. 40 Min.

0,200kg  (2,0%) Decor Mais
Alternativ Pom Sticks aufstreuen.

' Oder betriebsiiblich anpassen.



ZUTATEN

REZEPTUR
2,500kg  (25,0%) Vitalis
2,500kg  (25,0%) Roggenschrot, fein
2,500kg  (25,0%) Weizenvollkornmehl
2,000kg  (20,0%) Weizenmehl Type 550
0,500kg  (5,0%) Haferflocken, fein
0,220kg (2,2%) Salz'
0,250kg  (2,5%) Bioreal® Bio-Hefe
7,200kg  (72,0%) Wasser (th. TA 172)

17,470kg Gesamtteig
DEKOR
0,200kg  (2,0%) Weizenvollkornmehl
HERSTELLUNG

Kneten (spiral) 10 + 6—8 Min.
Knetzeit Teig plastisch auskneten
Teigtemperatur 26-28°C
Teigruhe ca. 20 Min.
Teigeinwaage 600g

Gesamtstlickzahl = 29
Aufarbeitung wie gewohnt
Stiickgare 1 45-60 Min.
Stiickgare 2 bei 3/4 Gare schieben

Backtemperatur 1
Backen
Backtemperatur 2
Backzeit

ca. 230 °C (= Brétchenbacktemperatur)
mit Schwaden

fallend um 10-20°C

ca. 45 Min.

' Oder betriebsiiblich anpassen.

ZUTATEN
REZEPTUR

1,000kg  (10,0%) Biiezerbrot
9,000kg  (90,0%) Weizenmehl Type 550
0,300kg  (3,0%) Olivendl
0,250kg  (2,5%) Salz'
0,200kg  (2,0%) Bioreal® Bio-Hefe
6,500kg  (65,0%) Wasser

Am Ende der Knetzeit unterlaufen lassen.
1,000kg  (10,0%) Wasser

18,250kg Gesamtteig
DEKOR
0,200kg  (2,0%) Weizenmehl Type 550
HERSTELLUNG

Kneten (spiral) 6 +8—12 Min.
Knetzeit Teig plastisch auskneten
Teigtemperatur 26—-28°C
Teigruhe 45-60 Min.
Teigeinwaage 2009

Gesamtstiickzahl = 91
Zwischengare 20-30 Min.
Aufarbeitung siehe Foto
Stiickgare ca. 25 Min.
Backen mit Schwaden
Backtemperatur ca. 240°C (= 10°C iber

Brétchenbacktemperatur)
Backzeit 10—12 Min.
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ZUTATEN

TEIG 1 SCHWARZ
3,000kg  Weizenmehl Type 550
0,033kg  Soft Nr.1
0,200kg  Butter
0,670kg  Velvet Cake schwarz
0,067kg  Salz'
0,170kg  Bioreal® Bio-Hefe
1,800kg  Wasser

TEIG 2 ROT
3,000kg  Weizenmehl Type 550
0,033kg  Soft Nr.1
0,200kg  Butter
0,670kg  Velvet Cake rot
0,067kg  Salz'
0,170kg Bioreal® Bio-Hefe
1,800kg  Wasser

11,880kg  Gesamtteig

Herstellen beider Teige.

Nach ca. 10 Min. Teigruhe abwiegen in jeweils 300g.
Rundwirken und nochmals 10 Min. Teigruhe geben.
Jeweils von jeder Farbe einen Teigstrang herstellen
und miteinander vertwisten.

In Toastbrotkdsten legen und gut andrticken.

Auf Gare stellen. ZUTATEN
Bei voller Gare backen. REZEPTUR
3 Scheiben Halloween Stuten

0,030kg Frischkase

HERSTELLUNG 0,020kg  Blattspinat
0,030kg Pulled Chicken

Kneten (spiral) 2 + 8 Min. 0,020kg Krautsalat
Knetzeit Teig plastisch auskneten 0,020kg  Mexican Salsa Dip
Teigtemperatur ca.22-25°C 1Scheibe  Tomate
Teigruhe 10—-20 Min.
Teigeinwaage 6009

Gesamtstlickzahl = 19
Stiickgare 30—45 Min. HERSTELLUNG
Backtemperatur 200-180°C Stuten auf 16 mm Scheibendicke schneiden.

(= 30-50°C unter Brotchenbacktemperatur Scheiben mit Frischkase bestreichen.
Backen mit Schwaden Blattspinat auflegen und mit Tomate und Pulled Chicken toppen.
Backzeit ca. 40 Min.
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Salsa Dip aufdressieren.

Weitere Scheibe auflegen und mit Frischkése bestreichen.

Mit Krautsalat und Salsa Dip toppen.

AnschlieBend mit der dritten Stutenscheibe deckeln und verpacken.

Dieser Snack ist 2 Tage verkaufsfahig und eignet sich hervorragend
fir zentrale und dezentrale Produktion.

www.martinbraun.de/agrano

' Oder betriebsiiblich anpassen.
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