[image: image1.jpg]


[image: image22.png]


[image: image23.png]00000
00000
00000
0000e
00000
Q00O




[image: image24.jpg]





Fachausdrücke:

	[image: image25.jpg]justusvonliebig schule




	[image: image2.jpg]




	
	rundwirken

	
	[image: image3.jpg]




	Kliefmaschine

Brötchenpresse
	Kippdiele
Brötchendiele

Sturzkasten


	Teigballen (Ballen)
	1 Bruch = 30 Brötchen-Teiglinge
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	Mehl-Schaufel - Mehl-Schippe
	Teigling (kleines rundes Teigstück)
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	· Alle Zutaten müssen genau abgewogen werden
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	· Das Mehl wird gesiebt

	3.
	[image: image8.jpg]



	· Der Teig wird im Spiralkneter 8 Minuten langsam und 4 Minuten schnell geknetet
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	· Die Teigtemperatur sollte 24-26°C sein
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	· Der Teig wird auf den bemehlten Arbeitstisch geworfen und mit Folie abgedeckt

· Der Teig bekommt nun ca. 10 Minuten Teigruhe
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	· Danach wird der Teig zu Teigballen abgewogen. Diese sollen ca. 1650g schwer sein
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	· Die Teigballen werden mit Folie abgedeckt und bekommen noch einmal 5 Min Ballengare
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	· Danach werden die Ballen gleichmäßig dick passend für die Kliefplatten ausgerollt

· Es darf kein Mehl zwischen Teig und Platte sein
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	· Danach werden die Ballen zu Brüchen abgepresst
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	· Auf jede Kippdiele wird ein Bruch Brötchen gesetzt
· Dabei werden 5 Reihen mit jeweils 6 Teiglingen gesetzt
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	· Die Teiglinge werden kurz entspannen gelassen und dann zu Brötchen geformt
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	· Bei Ausbundbrötchen werden die Brötchen mit der geschnittenen oder gedrückten Seite auf das Tuch gelegt
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	· Danach kommen die Brötchen für ca. 30 Minuten in den Gärraum
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	· Bei ¾ Gare werden die Brötchen auf Backbleche gestürzt und mit Wasser besprüht.
· Sie können jetzt noch mit Kümmel-Salz bestreut oder in Mohn und in Sesam getaucht werden
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	· Danach werden die Brötchen bei 230°C mit Schwaden (Dampf) und geschlossenem Zug ca. 18 Minuten gebacken, bis sie gold-braun sind
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