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mit Mozzarella und Tomaten nach italienischer Art

1 Blech, 60 x 40 cm = 48 Stiick, a ca. 120 g 1 Blech, 60 x 40 cm = 48 Stiick, a ca. 120 g
Betriebsrezept Betriebsrezept
Teig Teig
1500 g rustikus 1500 g rustikus
1500 g WeizenmehlType 550 | 2 Minuten 1500 g WeizenmehlType 550 | 2 Minuten
2000 g Wasser, ca. 20 °C und 2000 g Wasser, ca. 20 °C und
100 g Olivendl P 15 Minuten 100 g Olivendl ) 15 Minuten
20 g Hefe gut 20 g Hefe gut
15 g Salz auskneten 20 g Salz auskneten
15 g Pfeffer, weiRR, gem. 300 g Pestoim Glas

R Krdutermischung

unterarbeiten 20 g italienische Krauter, | mischen und
gehackt b den Teig damit

500 g Mozzarella, gerieben  als Auflage 1004 Otivensl einstreichen
als Auflage

Herstellung fiir alle Gebacke Backtechnik fiir alle Gebdcke

® Den Teig auf einem gefetteten Blech verteilen, ® Backtemperatur: 210 bis 220 °C
die jeweilige Auflage aufbringen und mit einem (=20 bis 10 °C
Ruckzuckeinteiler (16 x 3) einteilen. unter Brotchenbacktemperatur)
® Mindestens 12 Stunden kiihl stellen. Backzeit: 16 Minuten - viel Schwaden
® Aus der Kithlung nehmen, abstechen und
ohne Gare abbacken.
® Der Teig kann bis zu 72 Stunden in der Kiihlung
gelagert werden.

400 g Mozzarella, gehackt/

500 g Tomaten, getrocknet
geraspelt
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mit Schafskase und Oliven
1 Blech, 60 x 40 cm = 48 Stiick, a ca. 120 g

mit Schinken und Rostzwiebeln
1 Blech, 60 x 40 cm = 48 Stiick, a ca. 120 g

Betriebsrezept

Betriebsrezept

Teig
1500 g rustikus
1500 g Weizenmehl Type 550 2 Minuten
2000 g Wasser, ca. 20 °C und
100 g Olivendl p 15 Minuten
20 g Hefe gut
20 g Salz auskneten
15 g Pfeffer, weil3, gem.

400 g Schafskdse, gewiirfelt } kurz

300 g Oliven, schwarz unterarbeiten

500 g Schafskase,

als Auflage
in Scheiben ;

Teig
1500 g rustikus 2 Minuten
1500 g WeizenmehlType 550 | ;.4
2000 g Wasser, ca. 20 °C b 15 Minuten
100 g Olivendl gut
20 g Hefe
15 g Salz

500 g Schinkenwiirfel
oder Kochschinken,
gewiirfelt

250 g Rostzwiebeln, gehackt

auskneten

kurz
unterarbeiten

zum Bestreuen
als Auflage

500 g Kase, gerieben
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Leicht, sicher und schnell: Die Verarbeitung von rustikus.

Den Teig anfeuchten, mit geriebenem Kase
bestreuen und nach Wunsch einteilen.

AnschlieRend mindestens 12 Stunden in der Kiihlung
bei 4 °C bis 6 °C und maximal 72 Stunden lagern.

Backen. rustikus ohne Gare mit viel Schwaden
abbacken.

Neues Produkt - idealer Auftritt.

rustikus pikant ist die optimale Erganzung zu Ihrem
Snacksortiment.

Zeigen Sie rustikus pikant in Menge, nicht ordentlich
gelegt, sondern in einer geschiitteten Optik oder
prasentieren Sie Ihre Snacks in einem rustikalen
Weidenkorb.

Nutzen Sie auch das BRAUN-Verkaufsforderungs-
material - fragen Sie Ihren BRAUN-Fachberater,
der Sie selbstverstandlich immer gern berat.

Teig auf das Blech legen. Den Teig sofort nach
dem Kneten abwiegen und gleichmalig auf gut
gefettete 60 x 40 cm-Bleche verteilen.

Portionieren. Den Teig friihestens nach 12 Stunden 4‘
aus der Kiihlung nehmen, die gewiinschte Anzahlan
Gebdcken abstechen und auf Backbleche absetzen. Dies kann
sowohlin der Backstube als auch direkt im Laden erfolgen.

Anlageneignung: Verarbeitungsvielfalt:

Mit rustikus rustikus-Teig

kénnen hervor- e 12 Stunden kiihlen, portionieren

ragend groRRe und ohne weitere Gare abbacken

Ansdtze produ- * 12 Stunden kiihlen, portionieren,

ziert werden, frosten, antauen lassen und

wie z.B. auf direkt abbacken

Rondo Doge, e 12 Stunden kiihlen, ganze Bleche
Quattro oder frosten, antauen lassen,

Rheon V4. portionieren und abbacken

MARTIN BRAUN

Backmittel und Essenzen KG
Postfach 91 13 21

30433 Hannover

Fachliche Beratung:

Tel. (0511) 41 07 380

Fax (0511) 41 07 389
Bestellung:

Tel. (0511) 41 07 333

Fax (0511) 41 07 317

Im Internet finden Sie das gesamte
BRAUN-Produkt-Sortiment.
Internet: www.martinbraun.de
E-Mail: info@martinbraun.de

Rezept-Nr. 415
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