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~ AKADEMIE
* | Deutsches Backerhandwerk
" Sachsische Backerfachschule
Dresden-Heimsdorf eV

10,000 kg Weizenmehl 550 26°C Teigtemperatur
0,400 kg Hefe Intensive

7,000 kg Milch Teigbereitung

0,100 kg Zucker 120 Minuten Teigruhe
1,400 kg Olivenol

0,220 kg Salz

0,020 kg Rosmarin, gemahlen

19,140 kg Teig

0,650 kg schwere Stiick abwiegen, rund zustof3en und ca.30 Minuten angaren
Teiglinge auseinanderziehen oder ggf. ausrollen (&30 - 35 cm)
mit den Fingern Vertiefungen in den Teig dricken

Gare: ca.60 Minuten
mit Wasser absprihen und Sesam aufstreuen
Backen: 250°C -2 230°C, reichlich Dampf

Backzeit: 25 Minuten



