W BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

www.bakelsdeutschland.de

MOHNSCHNECKEN

ZUTATEN

Gruppe Mohnmasse (Grundrezeptur)

Dampfmohn-Fullung
Wasser

Gruppe Hefefeinteig

Weizenmehl T550
Driv

French Improver
Zucker

Butter

Speisesalz
Frischhefe

Vollei, nativ
Wasser

METHODE
MOHNMASSE:

10,000
5,000
Gesamtgewicht: 15,000

10,000

0,200

0,025

1,000

2,000

0,150

0,800

1,000

4,200

Gesamtgewicht: 19,375


https://www.bakelsdeutschland.de/produkte/dampfmohn-fuellung/
https://www.bakelsdeutschland.de/produkte/driv-sg/
https://www.bakelsdeutschland.de/produkte/french-improver/

¥ BAKELS www.bakelsdeutschland.de
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

RUHRZEIT:

1 Minute bei langsamer, 5 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit

QUELLZEIT:

mind. 30 Minuten

HEFEFEINTEIG

KNETZEIT:

4 Minuten mischen, 8 Minuten kneten

\WEITERVERARBEITUNG: BETRIEBSUBLICH



