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Butterberliner Wolken

Herzberliner izostick

Betriebsrezept Betriebsrezept
8000 g Butterberliner Intensiv Berlinerteig
Wolken verkneten.* 3000g Butterberliner Intensiv
2200 g st 2400 g Wasser Sp1ralknete.r: Wolken vetknabar.*
1600 g Eier 2 + 6 - 8 Min. 800g Wasser, ca. Spiralkneter:
560 g Hefe Telgt‘empiratur: 600g Eier 24+ 6-8Min.
25 bis 28 °C 210g Hefe Teigtemperatur:
25 bis 28 °C
Herstellung/Backtechnik 65009 :ctllchti-Top
aume
4 Den Berlinerteig ohne Teigruhe sofort zu Ballen
aufarbeiten. Vanille-Sahne
4 Einwaage pro Ballen: 1200 g —
# Ballengare: ca. 15 Minuten 800 g Alaska-express Alaska-express
4 Die Ballen abpressen, rundwirken und auf Garguttragern Neutral Neutralim .
ahsetzaty, 800g Wasser, ca. 25 °C Wasser auflosen,
# Stiickgare, 3/4 Gare: 60 bis 65 Minuten bei ca. 35°C, 40009 Sahne, mit Kovanil
relative Luftfeuchtigkeit: 75 bis 85% geschlflgen, abschmecken
€ Absteifzeit: ca. 10 Minuten ungesqfit und die Sahne
Fetttemperatur: 170 bis 175 °C 60g Kovanil unterheben.
Backzeit: ca. 6 bis 8 Minuten
4 Nach dem Backen die Berliner fiillen und zuckern oder Dekor
nach dem Erkalten mit Amerikaner-Glasur glasieren. 450 g Dekorzucker

Hinweis!
Werden Berliner als Butterberliner deklariert,
miissen sie in Butter gebacken werden!

*Die Knetzeit richtet sich nach dem verwendeten

Knetsystem.

Herstellung/Backtechnik

4 Den Berlinerteig zum Entspannen ca. 15 Minuten kiihl
stellen, danach auf 4 mm ausrollen.
4 Mit dem Herzausstecher ausstechen und auf
Garguttrdgern 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

¢ Nach dem Erkalten die Herzberliner aufschneiden und
Fruchti-Top Pflaume aufdressieren.

¢ Vanille-Sahne aufdressieren, Deckel auflegen und mit
Dekorzucker absieben.
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® hoher Conveniencegrad, Butter bereits enthalten
® trockene, wollige, lange verarbeitungsfihige Teige mit optimal

gewirktem Schluss

® Dbestens geeignet fiir halb- und vollautomatische Anlagen
hohe Flexibilitdt fiir alle Fiihrungsarten (Gdrunterbrechung,

Gdrverzogerung/Langzeitfiihrung)

optimale Gdrstabilitdt und -toleranz mit gutem Pfannentrieb

geringe Fettaufnahme

erstklassige Gebdckoptik, Zucker und Glasur haften hervorragend
unverwechselbare saftige Krume, kurz im Biss und typischer

Buttergeschmack

lange Frischhaltung, gute TK-Eignung

Fehlervermeidung pei der Berlinerherstellung:

[Fehler/Grund]

Berlinerreige

sind zu feucht

sind zu fest,
bockig,
nicht elastisch

entwickeln sich
nicht bei
der Ballengare

Berlinerreiglinge

sind unformig und rissig
beim Rundwirken

verhauten

haben eine zu
schleppende Stiickgare

der Schluss o6ffnet sich
wahrend der Gare
und/oder dem Backen

haben
keine ausreichende
Garstabilitat

[ Ursache ]

® zu hohe Schiittfliissigkeit

zu niedrige Teigtemperatur
zu kurz geknetet

Schiittfliissigkeit zu gering

Teig nicht ausgeknetet

Teigtemperatur zu kiihl

Einstellung des Teigteilers
nicht optimal

Ballen wurde nicht gleichmaRig
aufgebracht

Teigtemperatur zu hoch

Teig zu kalt
Garraumeinstellung
tiberpriifen

Teiglinge nicht optimal
geschliffen

Teig zu weich
Garraum zu feucht
Stiickgare zu lang

( Abhitfe |

Schiittflissigkeit verringern
Teigtemperatur anpassen

25 bis 28 °C

Knetzeit anpassen

Schiittwassermenge anpassen
und Teigtemperatur bei

25 bis 28 °C halten

l@nger kneten mit
anschliefender Ziehprobe

vorgegebene Teigtemperatur
einhalten, gegebenenfalls
etwas warmer schiitten

Einstellung iiberpriifen
Wirkraumhohe und Wirkzeit
liberpriifen

Ballen gleichmdRig auf den
Wirkteller verteilen

Teigtemperatur einhalten
evtl. Eiswasser schiitten

Teigtemperatur einhalten
Temperatur: 35°C
Luftfeuchtigkeit: 75 bis 85%

Teigteiler einstellen -
Wirkraumhohe und Wirkzeit;
Ballen gleichmdRig auf
den Wirkteller aufbringen

Schiittfliissigkeit reduzieren
Garraum {iberpriifen - Einstellung
siehe Garraumeinstellung (s. 0.)
3/4 Gare



[Fehler/Grund]

Berliner

sind nicht formschon

ziehen rund hoch

haben Blasen an der
Oberfldache

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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Postfach 91 13 21
30433 Hannover

Fachliche Beratung
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[ Ursache J

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

Bestellung
Tel. 05 11/41 07 333
Fax 05 11/41 07 317

( Abhilfe |

Teigkonsistenz iiberpriifen,
ggf. Schiittfliissigkeit anpassen
Teiglinge vor Zugluft schiitzen
(vor Einbringung in den Gar-
raum und nach der Stiickgare)

siehe oben
Teigteiler optimal einstellen
Garzeit verldngern

Garraumeinstellung tberpriifen -
siehe Seite 3
langer absteifen lassen

siehe oben
Stiickgare verlangern
Stiickgare verkiirzen

Teigkonsistenz anpassen (s. S. 3)
Teiglinge ldnger absteifen lassen
Backzeit iiberpriifen

angegebene Teigtemperatur
und Ballengare einhalten
Backzeit optimieren
Fetttemperatur iiberpriifen
Soll: 170 bis 175 °C

Fetttemperatur einhalten (s. 0.)
Wirkraumhohe und Wirkzeit
optimal einstellen

Gebdcke besser abtropfen lassen;
auf Papier abkiihlen

Schiittfliissigkeit 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)
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