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Berliner Apfel-Krapfen
495 Stiicka 40 g 150 Stiick
Betriebsrezept Betriebsrezept
10000 g Weizenmehl Intensiv 4000 g Weizenmehl Intensiv
2000 g BerlinerQuick verkneten.* 800 g BerlinerQuick verkneten.*
30009 Eier Spiralkneter: 1200 g Eier S iralknet'er'
3000g Wasser 2+ 6-8 Min. 1200 g Wasser 4 P =
: ; : 2+ 6-8 Min.
1000 g Backmargarine Teigtemperatur: 400 g Backmargarine Teigtemp.:
800g Hefe 24 bis 27 °C 3209 Hefe gremp.:
o ere 25 bis 28 °C
25 g Sizilia

Herstellung/Backtechnik

Brandmasse
1200 g Brandmassen-Mix } 2 Minuten
1800 g Wasser, ca. 20 °C glatt rithren

2500 g Apfel, frisch, gehackt
1250 g Zimtzucker

Herstellung/Backtechnik

Den Berlinerteig ohne Teigruhe sofort zu Ballen
aufarbeiten.

Einwaage pro Ballen: 1200 g

Ballengare: ca. 15 Minuten

Die Ballen abpressen, rundwirken und auf Garqguttragern
absetzen.

Stiickgare, 3/4 Gare: 60 bis 65 Minuten bei ca. 35 °C,
relative Luftfeuchtigkeit: 75 bis 85%

Absteifzeit: ca. 10 Minuten

Fetttemperatur: 170 bis 175 °C

Backzeit: ca. 6 bis 8 Minuten

(von jeder Seite zweimal backen)

Tipp: Verarbeitung iiber Kopfmaschine:
Schiittwassermenge - je nach Mehlqualitat -
um 200 g reduzieren

Teigtemperatur 22 bis 26 °C einhalten
Kesselgare entsprechend der AnsatzgroRe

- max. 10 Minuten - anpassen
Stiickgewicht: 42 bis 45 g

Den Teig in 1250 g-Stiicke teilen, zum Rechteck

formen und etwas angaren lassen.

Die einzelnen Stiicke auf 75 x 40 cm ausrollen und mit
dem Spritzbeutel (Lochtiille Nr. 8) jeweils 600 g Brand-
masse in Langsrichtung aufspritzen.

500 g gehackte Apfel aufstreuen und den Teig zur Rolle
aufrollen.

Mit nassem Messerin 2,5 cm breite Stiicke schneiden
(zum besseren Schneiden die Teigrolle kurz anfrosten)
und zur Gare auf gefettete Bleche setzen.

Bei 3/4 Gare ca. 10 Minuten absteifen lassen und im Fett
abbacken.

Fetttemperatur: 170 bis 175 °C

Backzeit: ca. 7 Minuten

Tipp: Mit einem Blechspachtel lassen sich die Teiglinge
sehr gut vom Blech aufnehmen und in das Fett einlegen.

*Die Knetzeit richtet sich nach dem verwendeten
Knetsystem und der Mehlqualitat.
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attraktive Kalkulation

B l o (J k
e r 1 n e rQ ull C [ J zur Herstellung von Butterberlinern geeignet

. plastische, wollige und verarbeitungssichere Teige
D a S n e u e B a C k m 1 tte |'_ bestens geeignet zur Verarbeitung auf Kopfmaschinen
konzentrat

ideal fiir alle Fiihrungsarten
von B R A U N . saftig-softe Krume, kurz im Biss
[ )

stabiler und breiter Kragen
lange Verzehrfrische

Fehlervermeidung bei der Berlinerherstellung:
( Abhilfe |

Fehler Ursache

- . e zu hohe Schiittfliissigkeit e Schiittfliissigkeit verringern
Berlinerte ge zu niedrige Teigtemperatur e Teigtemperatur je nach Verarbei-
tungsweise anpassen 22 bis 28 °C
sind zu feucht zu kurz geknetet ® Knetzeit anpassen
Schiittfliissigkeit zu gering ® Schiittwassermenge anpassen und
sind zu fest, Teigtemperatur je nach Verarbei-
bockig, tungsweise bei 22 bis 28 °C halten
nicht elastisch Teig nicht ausgeknetet ® [dnger kneten mit

anschlieBender Ziehprobe

entwickeln sich ® vorgegebene Teigtemperatur
nicht bei Teigtemperatur zu kiihl einhalten, gegebenenfalls
der Ballengare etwas warmer schiitten

” s [ e FEinstellung des Teigteilers o Finstellung iiberpriifen
Berlin ef‘l'ely(l nge nicht optimal e Wirkraumhohe und Wirkzeit
tiberpriifen
sind unférmig und rissig Ballen wurde nicht gleichmaRig ® Ballen gleichmaRig auf den
beim Rundwirken aufgebracht Wirkteller verteilen

® Teigtemperatur einhalten

verhauten Teigtemperatur zu hoch evtl. Fiswasser schiitten

Teig zu kalt ® Teigtemperatur einhalten
Garraumeinstellung ® Temperatur: 35°C
liberpriifen Luftfeuchtigkeit: 75 bis 85%

haben eine zu

schleppende Stiickgare

Teiglinge nicht optimal e Teigteiler einstellen -
geschliffen Wirkraumhohe und Wirkzeit;
Ballen gleichmaRig auf
den Wirkteller aufbringen

der Schluss offnet sich
wahrend der Gare
und/oder dem Backen

Teig zu weich ® Schiittfliissigkeit reduzieren
Garraum zu feucht ® Garraum lberpriifen - Einstellung
Stiickgare zu lang siehe Garraumeinstellung (s. o.)
® 3/4 Gare

haben
keine ausreichende
Garstabilitat




Fehler

Berliner

sind nicht formschon

ziehen rund hoch

haben Blasen an der
Oberflache

sind zu klein

haben eine faltige
Oberflache und einen
faltigen Kragen

sind zu stark gebraunt

haben eine zu hohe
Fettaufnahme

haben eine trockene Krume

haben einen
Fehlgeschmack
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Ursache

Teig zu fest

Teiglinge verhauten zu stark

Teig zu fest
zu stramm gewirkt
zu knappe Stiickgare

Teiglinge zu feucht

Teig zu fest
Stiickgare zu kurz
Stiickgare zu lang

zu weiche Teige
Teiglinge zu feuchte Oberflache
Backzeit zu kurz

Teig zu jung

zu lange Backzeit
zu hohe Fetttemperatur

Backfett zu kalt
offener Schluss

Backgut ungeniigend
abgetropft

zu fester Teig
zu alter Teig

hohe Fettaufnahme
verbrauchtes Siedefett/
Backfett

( Abhilfe )

® Teigkonsistenz liberpriifen,
ggf. Schiittflissigkeit anpassen

® Teiglinge vor Zugluft schiitzen
(vor Einbringung in den Gar-
raum und nach der Stiickgare)

® siehe oben
e Teigteiler optimal einstellen
® (Garzeit verldngern

e Garraumeinstellung tiberpriifen -
siehe Seite 3
® [dnger absteifen lassen

® siehe oben
® Stiickgare verlangern
® Stiickgare verkiirzen

e Teigkonsistenz anpassen (s. S. 3)
e Teiglinge langer absteifen lassen
® Backzeit iiberpriifen

® angegebene Teigtemperatur
und Ballengare einhalten

® Backzeit optimieren

e Fetttemperatur tiberpriifen
Soll: 170 bis 175 °C

® Fetttemperatur einhalten (s. 0.)

® Wirkraumhohe und Wirkzeit
optimal einstellen

® Gebacke besser abtropfen lassen;
auf Papier abkiihlen

® Schiittflissigkeit anpassen
@ Ballengare und Teigtemperatur
einhalten

® Backfett zu kalt

® Siedefett erneuern (visuell kann
man verbrauchtes Fett durch dunk-
lere Farbe, feineren Schaum und
eine hohere Zahigkeit erkennen)

Fachliche Beratung MARTIN BRAUN KG

Tel. 05 11/41 07 380 TillystralBe 17-21

Fax 05 11/41 07 389 30459 Hannover
www.martinbraun.de

Bestellung

Tel. 05 11/41 07 333

Fax 05 11/41 07 317 Nr. 432

verkauf@martinbraun.de

06.11 Bie
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