PRODUKTINFORMATION
BOCKER Duo Aromatique

PRODUKTBESCHREIBUNG

« Bezeichnung: fliissiger Sauerteig stabilisiert VEGAN

mit Essig und Salz

« Zutaten: Sauerteig (Wasser, Mahlerzeugnisse
(Weizen, Roggen), Weizenkeimmehl),
Branntweinessig, Salz, Weizenstarke

« Eigenschaften: vegan, koscher, halal
o pH-Wert: ca. 3,4

« Sauregrad: 36 £ 6

« Haltbarkeit: 9 Monate

« Anwendungsempfehlung: 3 — 15 % (bezogen auf Mehl)
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REZEPT
Friihstiicks-Miislibagel mit BOCKER Duo Aromatique

REZEPT BRUHSTUCK REZEPT FRUHSTUCKS-MUSLIBAGEL HERSTELLUNGSPARAMETER

ZUTATEN MENGE ZUTATEN MENGE ) .
Knetzeit: 4 + 3 Min.
Haferflocken (zart) 15009 BOCKER Duo Aromatique 700 g Teigtemperatur:  ca. 26— 28 °C
Wasser 30009 Weizenvollkornmehl 8500 g Te!gruhe. I 10 Min.
Gesamtmenge 4500 g Brithstiick 4500 g Teiggewicht: 90g
Eingeweichte Rosinen 30009 zélckwarentyp: zzgec‘ 85 % rel. Luftfeuchtiakei
Haselniisse qerdstet 375 rparameter: °C, 85 % rel. Luftfeuchtigkeit
HERSTELLUNG Mandeln gerbaet 7y Gérzei .50 Min.
: Backen (Et fen): T tur: 230° C fallend auf
Alle Zutaten gleichmaBig vermischen, anschlieBend Honig 1509 acken (Etagenofen) ;rgfecra UL sch da en bau
auf < 30 °C abkdihlen lassen und ztigig aufbrauchen. Hefe (frisch) 3009 . Vole 'c wadengabe
Salz 1659 Zeit: ca. 18 Min.
Wasser 4300 g
Gesamtmenge 223659
REZEPT ROSINEN EINWEICHEN HERSTELLUNG

BACKWARENAUFLAGE e Zutaten im Spiralkneter kneten.
ZUTATEN MENGE o Nach Teigruhe 1 Teigsticke abwiegen und zu
Rosi ZUTATEN ANTEIL einem kurzen Strang formen.
osinen 1500 g N u
Wasser 1500 o Teigstrange auf etwa 15 cm Lange ausrollen und
g Haferflocken (kernig) 1 Teil i Ring f
Gesamtmenge 3000 g 9 a emgm '”9,, ormen. )
Je Bagel 2g ¢ Die Teigoberflache befeuchten und auf ein
Backblech mit Backpapier legen.
HERSTELLUNG o AnschlieBend mit Haferflocken bestreuen.

o Nach der Gare die Teiglinge abbacken.
Rosinen mit Wasser tibergieBen, verrihren und fiir mind.

T Backparameter kdnnen variieren in Abhangigkeit von
4 Stunden einweichen lassen. Am besten tiber Nacht.

TeiggréBe und Ofentyp.

BACKWARENINFORMATIONEN

(gilt nur fiir das obenstehende Rezept)

BEZEICHNUNG: S -
Kleingeback

ZUTATEN:
Mehl (Weizen, Roggen), Wasser, Haferflocken, Rosinen, gerdstete Haselniisse,

gerostete Mandeln, Hefe, Salz, Honig, Branntweinessig, Weizenkeimmehl,
Weizenstarke

BACKWARENPARAMETER:
pH-Wert: ca. 4,9
Sauregrad: ca. 8

WICHTIGE INFORMATION:

Die obenstehende Zutatenliste ist nur ein Vorschlag. Es gibt landerspezifische
Regelungen und/oder Definitionen fiir die Deklaration von Lebensmitteln.

All diese konnen hier nicht wiedergespiegelt werden. Kontaktieren Sie uns,
wenn Sie bei der Erstellung einer fiir Ihr Land und lhren Markt passenden
Zutatenliste Hilfe benGtigen — wir werden Sie gern individuell beraten.
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