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Gesamtstiuickzahl: 1

................ s Platte Miguels Maisroulade [siehe Grundrezept]
................ 0,020 kg Frischkase

................ 0,010 kg Babyspinat

................ 0,030 kg Lachs

................ 0,030 kg Mangowtirfel

................ 0,030 kg eingelegte Rote Beete in Streifen

Herstellung

P 60x40 Miguels Mais Brot Roulade geteilt in 8 Teile.
P Mit Frischkase gleichmaRig bestreichen.

AGRANO

P Zuerst den Baby Spinat auflegen, darauf achten, dass ein breiter Streifen auf einer Seite frei bleibt.

P Die Uibrigen Zutaten streifenweise auflegen.

b Uber die kurze Seite einrollen und mit Backpapier und einem Backlineal fest zusammenrollen.
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Miguels Maisroulade

Gesamtstiickzahl: 27

Dekor
________________ 3,330 kg Miguels Maisbrot e 2,100 kg Brot Decor Mix (Es sind auch andere Saaten oder andere Dekore moglich)
,,,,,,,,,,,,,,,, 6,670 kg Weizenmehl Type 550 » GleichmaRig auf die befeuchtete Teigplatte aufstreuen.
................ 0,100 kg Soft Nr.1 . 0,600 kg Rapsol
,,,,,,,,,,,,,,,, 0,500 kg Rapsol ) Sofort nach dem Backen die Rouladen mit Ol bestreichen.
................ 0,220 kg Salz Die Rouladen mit Backpapier (ca. 5-6 Stiick) libereinander stapeln und
................ 0,600 kg Hefe einfrosten.

................ 6,500 kg Vollmilch, 3,5 %

Backtechnik

b Spiralkneter: ca. 5+ 10 Minuten

P Knetzeit: Teig plastisch auskneten

b Teigtemperatur: 26 - 28 °C

) Teigruhe: 45 - 60 Minuten

b Zwischengare: 20 - 30 Minuten

b Teigeinwaage: flir ein Blech 60 x40 cm =650 g

) Stuckgare: 45 - 60 Minuten

b Backtemperatur: ca. 240 °C (= 10 °C Uiber Brotchenbacktemperatur)
) Backen: mit Schwaden

b Backzeit: ca. 4 - 6 Minuten
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