Klassischer
Hefezopf

GRUNDREZEPTUR HERSTELLUNGSPARAMETER

ZUTATEN

Weizenmehl Type 550 10.000 g Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 7 Minuten

Soft'r Tafta 5% CL 500 g Knetzeit schnelle Geschwindigkeit: 6 Minuten

Sapore Carmen 50 500 g Teigtemperatur: 26 °C

Butter/ Margarine 1.500 g Teigruhe: 5 Minuten

Salz 180 g Teigeinwaage: 120 g

Zucker 1.000 g Gartemperatur: 30°C

Vollei 1.000 g Luftfeuchtigkeit: 80%

Milchpulver 400 g Garzeit: 10 Minuten (Ballengare)
Hefe 500 g 70 Minuten (Garzeit)
Wasser 3.550 g Ofentemperatur: 200 °C fallend auf 190 °C
Gesamt 19.130 g Backzeit: 25 Minuten
StUckgewicht 360 g

Stuckzahl 53

Herstellung

. Nach der Teigruhe die einzelnen TeigstUcke abwiegen und rundwirken

. Nach der Ballengare die Teiglinge kurz vorléingen und die geformten Str&inge mit Folie abdecken.
. Die Teiglinge zu Z&6pfen aufarbeiten und anschlieBend garen.

. Nach der Gare die Z6pfe mit Sunset Glaze Easy Plus absprihen und ohne Schwaden backen.

N&hrwert
g pro 100g*

EiweiB

899

Fett / Davon gesattigte FettsGuren Kohlenhydrate / Davon Zucker

9.89/549 52,79/8.49g

Energie

339 / 1418 kJ/kcal

Ballaststoffe ‘ Salz

2.3g ‘1,119

* Richtwerte basierend auf theoretischen Berechnungen.

Dir hat das Rezept gefallen?

Weitere Tipps erhaltst du hier von
unseren Anwendungsexperten:

(QR-Code anklicken oder scannen)

ouratos

Food Innovation for Good


https://puratos-inspiration.de/#homeForm

Hefezopf
mit Kornen
& Saaten

KORNER

BALLASTSTOFF-
& SAATEN QUELLE

GRUNDREZEPTUR HERSTELLUNGSPARAMETER

ZUTATEN

Weizenmehl Type 550 10.000 g Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 7 Minuten

Soft'r Tafta 5% CL 500 g Knetzeit schnelle Geschwindigkeit: 6 Minuten

Sapore Carmen 50 500 g Teigtemperatur: 26 °C

Softgrain Golden 6 CL 3.500 g Teigruhe: 5 Minuten

Butter/ Margarine 1.500 g Teigeinwaage: 120 g

Salz 150 g Gdartemperatur: 30°C

Zucker 1.000 g Luftfeuchtigkeit: 80%

Vollei 1.000 g Garzeit: 10 Minuten (Ballengare)
Milchpulver 400 g 70 Minuten (Garzeit)
Hefe 600 g Ofentemperatur: 200 °C fallend auf 190 °C
Wasser 3.550 g Backzeit: 25 Minuten

Gesamt 22.700 g

StUckgewicht 360 g

Stuckzahl 63

Herstellung

*  Nach der Teigruhe die einzelnen Teigsticke abwiegen und rundwirken

. Nach der Ballengare die Teiglinge kurz vorléingen und die geformten Stréinge mit Folie abdecken.

. Die Teiglinge zu Z&6pfen aufarbeiten und anschlieBend garen.

. Nach der Gare die Z6pfe mit Sunset Glaze Easy Plus absprUhen, nach Bedarf mit Plange BelDekor Sechser CL bestreuen und
ohne Schwaden backen.

N&hrwert
g pro 100g*

Eiweil

929

Energie

342 / 1430 kJ/kcal

Fett / Davon gesdttigte FettsGuren Kohlenhydrate / Davon Zucker

10,7g/48¢g 50,6g9/9.49

Ballaststoffe ‘ Salz

329 ‘ 0,969

* Richtwerte basierend auf theoretischen Berechnungen.

Dir hat das Rezept gefallen?

Weitere Tipps erhaltst du hier von
unseren Anwendungsexperten:

(QR-Code anklicken oder scannen)

ouratos

Food Innovation for Good


https://puratos-inspiration.de/#homeForm

Runder
Hefezopf mit

wg?
we
KORNER BALLASTSTOFF-
& SAATEN QUELLE

GRUNDREZEPTUR HERSTELLUNGSPARAMETER

ZUTATEN

Weizenmehl Type 550 8.000 g Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 7 Minuten

Soft'r Tafta 5% CL 500 g Knetzeit schnelle Geschwindigkeit: 6 Minuten

Sapore Carmen 50 500 g Teigtemperatur: 26 °C

Sproutgrain Oat 2.000 g Teigruhe: 5 Minuten

Haferflocken 2.000 g Teigeinwaage: 80g

Butter/ Margarine 1.500 g Gartemperatur: 30°C

Salz 150 g Luftfeuchtigkeit: 80%

Zucker 1.000 g Garzeit: 10 Minuten (Ballengare)
Vollei 500 g 70 Minuten (Garzeit)
Milchpulver 400 g Ofentemperatur: 200 °C fallend auf 190 °C
Hefe 600 g Backzeit: 12 Minuten

Wasser 3.600 g

Gesamt 20.750 g

StGckgewicht 160 g

Stuckzahl 129

Herstellung

. Nach der Teigruhe den Teig fUr die Presse abwiegen, rundwirken und nach der Ballengare pressen.

. Die abgepressten Teiglinge zu Stréingen aufarbeiten. Jeweils zwei Stréinge ineinander drehen, sodass ein runder Hefezopf
entsteht. Diese auf ein Backblech setzten und anschlieBend garen.

. Nach der Gare die Teiglinge mit Sunset Glaze Easy Plus absprihen, nach Bedarf mit Plange BelDekor Sechser CL und
Haferflocken bestreuen und ohne Schwaden backen.

Ballaststoffe ‘ Salz
3,49 ‘ 0,979

EiweiB
8,69

N&hrwert ‘ Energie Fett / Davon gesdattigte FettsGuren | Kohlenhydrate / Davon Zucker
g pro 100g*
‘ 331 /1386 kd/kcal 92.8g/51g 50,5g/83g

* Richtwerte basierend auf theoretischen Berechnungen.

Dir hat das Rezept gefallen?

Weitere Tipps erhaltst du hier von
unseren Anwendungsexperten:

(QR-Code anklicken oder scannen)

ouratos

Food Innovation for Good


https://puratos-inspiration.de/#homeForm

SuBBes
Brotchen

GRUNDREZEPTUR HERSTELLUNGSPARAMETER

ZUTATEN

Weizenmehl Type 550 10.000 g Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 7 Minuten

Soft'r Tafta 5% CL 500 g Knetzeit schnelle Geschwindigkeit: 6 Minuten

Sapore Carmen 50 500 g Teigtemperatur: 26 °C

Plange BelDekor Sechser CL 10g Teigruhe: 5 Minuten

Butter/ Margarine 1.500 g Teigeinwaage: 80 g

Salz 150 g Gartemperatur: 30 °C

Zucker 1.000 g Luftfeuchtigkeit: 80%

Vollei 1.000 g Gdarzeit: 10 Minuten (Ballengare)
Milchpulver 400 g 70 Minuten (Garzeit)
Hefe 500 g Ofentemperatur: 200 °C fallend auf 190 °C
Wasser 3.600 g Backzeit: 12 Minuten

Gesamt 19.160 g

StUckgewicht 80¢g

Stuckzahl 239

Herstellung

. Alle Zutaten in einem Spiralkneter zu einem glatten Teig verarbeiten.

. Nach der Teigruhe den Teig fUr die Presse abwiegen und rundwirken.

. Die abgepressten Teiglinge auf ein Backblech setzten und anschlieBend garen.

. Nach der Gare die Teiglinge mit Sunset Glaze Easy Plus absprihen, nach Bedarf einschneiden und ohne Schwaden backen.

N&hrwert
g pro 100g*

EiweiB

899

Energie

339 / 1418 kJ/kcal

Fett / Davon gesdttigte FettsGuren Kohlenhydrate / Davon Zucker

98g/549 52,7g/849g

Ballaststoffe ‘ Salz

239 ‘l,l]g

* Richtwerte basierend auf theoretischen Berechnungen

Dir hat das Rezept gefallen?

Weitere Tipps erhaltst du hier von
unseren Anwendungsexperten:

(QR-Code anklicken oder scannen)

ouratos

Food Innovation for Good


https://puratos-inspiration.de/#homeForm

Weckchen
~pflanzenbasiert”

GRUNDREZEPTUR HERSTELLUNGSPARAMETER

ZUTATEN

Weizenmehl Type 550 10.000 g Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 7 Minuten

Soft'r Tafta 5% CL 500 g Knetzeit schnelle Geschwindigkeit: 6 Minuten

Sapore Carmen 50 500 g Teigtemperatur: 26 °C

Margarine 1.500 g Teigruhe: 5 Minuten

Salz 180 g Teigeinwaage: 80g

Zucker 1.000 g Gartemperatur: 30°C

Hefe 500 g Luftfeuchtigkeit: 80%

Wasser 4.100 g Gdarzeit: 10 Minuten (Ballengare)
Gesamt 18.280 g 70 Minuten (Garzeit)
Stickgewicht 80g Ofentemperatur: 200 °C fallend auf 190 °C
StUckzahl 228 Backzeit: 12 Minuten

Herstellung

. Nach der Teigruhe den Teig fUr die Presse abwiegen und rundwirken. Nach der Ballengare die Teiglinge abpressen.
. Die abgepressen Teiglinge auf ein Backblech setzten und anschlieBend garen.
. Nach der Gare die Teiglinge mit Sunset Glaze Easy Plus absprihen nach Bedarf einschneiden und ohne Schwaden backen.

N&hrwert ‘ Energie Fett / Davon gesdattigte FettsGuren | Kohlenhydrate / Davon Zucker

g pro 100g*
‘ 333/ 1393 kd/kcal 89g/51g 5429/78g

EiweiB Ballaststoffe Salz

799 2,49 1.14g

* Richtwerte basierend auf theoretischen Berechnungen

Dir hat das Rezept gefallen?

Weitere Tipps erhaltst du hier von
unseren Anwendungsexperten:

(QR-Code anklicken oder scannen)

ouratos

Food Innovation for Good


https://puratos-inspiration.de/#homeForm

Plunderblume
~pflanzenbasiert”

PELANG

GRUNDREZEPTUR HERSTELLUNGSPARAMETER

ZUTATEN

Weizenmehl Type 550 2.000 g Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 3 Minuten
Soft'r Tafta 5% CL 100 g Knetzeit schnelle Geschwindigkeit: 4 Minuten
Mimetic 20 NN RSPO SG 100 g Teigtemperatur: 20 °C

Salz 369 Teigruhe: 20 Minuten
Zucker 200 g Teigeinwaage: 759

Hefe 120g Gdartemperatur: 30 °C
Wasser 880 g Luftfeuchtigkeit: 75%
Gesamt 3436 g Garzeit: 45 Minuten
StUckgewicht 759 Ofentemperatur: 190 °C
StUckzahl 45 Backzeit: 22 Minuten
Herstellung

. Nach der Teigherstellung und der Teigruhe wird 500 g des Grundteiges abgewogen und mit Lebensmittelfarbe eingefdrbt.

. Der Rest des Grundteiges wird fUr ca. 60 min abgedeckt in die KUhlung gestellt.

. Der Grundteig wird in einem Verhdlinis von 1,0 : 2,9 mit Mimetic touriert. (1.000 g Mimetic auf 2.900 g Grundteig).

. AnschlieBend wird der Teig mit drei einfachen Touren eintouriert.

. Vor der weiteren Verarbeitung wird der eingefarbte Teig passend aufgelegt und noch einmal kGhl gestellt.

. Der geschichtete Teig wird anschlieBend auf 2,5 mm ausgerollt und Quadrate (11 x 11 cm) ausgeschnitten. Diese Quadrate
mit einem runden Ausstecher mittig ausstechen und das duBere des Teiges mittig zusammenfalten.

. Die gefalteten Teige in gefettete Aluférmchen einlegen und auf Gare stellen.

. Bei 3/4 Gare backen, anschlieBend mit einer FUllung nach Wahl beftllen mit Harmony Neutral abgldnzen und mit frischem
Obst belegen.

Ballaststoffe ‘ Salz

1.79 ‘ 0,759

N&hrwert
g pro 100g*

Eiwei

10,09

Fett / Davon gesdttigte FettsGuren Kohlenhydrate / Davon Zucker

11,5g/52g 10509/9.0g9

Energie

428 / 1792 kJ/kcal

* Richtwerte basierend auf theoretischen Berechnungen.

Dir hat das Rezept gefallen?

Weitere Tipps erhaltst du hier von
unseren Anwendungsexperten:

(QR-Code anklicken oder scannen)

ouratos

Food Innovation for Good


https://puratos-inspiration.de/#homeForm

