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Frihsticksaenuss wmit
Hcﬁc{&b—ﬁjaum Pur

Das Friihstiicksgeschift ist diec Doméne des backenden
Handwerks und als Start in den Tag sind Hefefeinteiggebicke
besonders beliebt beim Verbraucher. Sie missen einfach
herzustellen und einfach lecker sein. Mit Hefeteig-Traum Pur
l3sst sich zudem eine gute Wertschopfung erzielen.

Unsere Gebackvielfalt —hergestellt mit Hefeteig-Traum Pur —
zeichnet sich durch eine extra softe Krume, cinmalige
Verzehrfrische und maximales Aroma aus.
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der Bicker ist Marktfiihrer im
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Frithstiicks-Snacks sind das wichtigste
Aufler-Haus-Geschift fiir den Backer und
besonders bei jingeren Leuten beliebt
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iiber 70 % der Verbraucher kaufen
il Hefefeinteiggeb&cke beim Backer

siifle Feingebdcke z3hlen neben
belegten Brotchen zu den
beliebtesten Snacks vom Backer




Grundrezept Lot K 3342
Butter—tefefented

Butter Hefefemtelg Herstellung

10.000g Welzenmehl, Type 550 Knetzeit: Spiralkneter 3 Min. langsam, € - 7 Min. schnell

2.000g Hefeteig-Traum Pur {abhangig von Telggréfe und Knetsystem)

1.200g  Butter

1.200g  Zucker TT:23-25°C TR: 10 Min. TA: 152
6oog Hefe

c200g  Wasser, ca. Zutaten zu einem glatten Teig kneten.

I N ‘ Weiterverarbeitung betriebsiiblich bzw. individuell.
20.200g Gesamtgewicht, ca.
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Butter-Hefefeinteiggeback mit Schokostlickchen
Zutaten flir 36 Stiick

Butter-Hefefeinteig Herstellung

Knet:elt Splra\kneterng langsam, & - 7 Min. schnell

2.000 Wel ehl, T 0
. o 5 - (abhangigvon Teiggrofe und Knetsystem)

400g  Hefeteig-Traum Pur
z40¢g  Butter
2408  Zucker

TT:23-25°C TR/Pressengare: 10 Min. /10 Min. ThA: 152
Teigeinlage: 120 ¢ Pressengewicht: 1.500 ¢

Sl 120g Hefe
4 \ 5 1.040g  Wasser, ca.
Schoko-Chunks zum Schluss unterlaufen lassen. Je 2 rund
g ;008 Schoko Chunks gewirkte Teiglinge zusammen absetzen, garen. Bel
! N i 1/2 Gare mit Vollei bestraichen, einschneiden, backen.
'{ 4.340¢g  Gesamtgewicht, ca.
i Backtemperatur: 150 °C (10 °C unter Brétchenbacktempearatur)
Backzeit: 16 - 18 Min.
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Butter-Hefefeinteiggebick mit Mandel-Fiillung
Zutaten flr 51 Stiick

Butter-Hefefeinteig

2.000g  Weizenmehl, Type s50
400¢g  Hefeteig-Traum Pur
240g  Butter
240g  Zucker
1202 Hefe

1.040g  Wasser, ca.

4.040g  Cesamigewicht, ca.
Mandel-Fiillung

10002  Mandel-quick
60g FKakao
wog  Vollel
400g  Wasser

1.560g  Gesamtgewicht
Dekor

1502 Hagelzucker
1502 Mandeln, gestiftelt

Herstellung

Knetzeit: Spiralkneter 3 Min. langsam, 6 -7 Min. schne
(abhingigvon Teiggréke und Knetsystem)

TT:23-25°C TR/Zwischengare: 10 Min. /10 Mi
Teigeinlage: 20 g Masseneinwaage: 30 g

Nach TR Teigstickaufca. 60 x 8o cmausrallen undab
kithlen. Mandel-Fillung herstellen, 30 Min. quellen las
Cekithltes Teigstick ca. 2,8 mm dick ausrollen, Mandel
aufstreichen, 3 % (wie eine einfache Tour) zusammen e
In 3- 2 cm breite Streifen schneiden (ca. 110 g) und Telg
mehrmals in sich drehen, absetzen. Mit Hagelzucker u
bestreuen, garen. Bei1/z Gare backen.

Backtemperatur: 190 “C (10 °C unter Brotchenbackien
Backzeit: 16 - 18 Miin.
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Sikes Laugengebick
Zutaten flir 67 Stlick

Butter-Hefefeinteig M.{
2000g  Weizenmehl, Type 550
400g  Hefeteig-Traum Pur
240g  Butter
2408 Zucker
1202 Hefe
1o40g  Wasser, ca.

40408  Gesamtgewicht, ca.

Dekor

100g Hagelzucker
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Herstellung

Knetzeit: Spiralkneter 3 Min. [angsam, 6 - 7 Min. schnell
{abhanglg von Teiggrofe und Knetsystem)

TT:23-25°C TR/Pressengare: 10 Min. /10 Min. TA: 152
Teigeinlage: 60 ¢ Pressengewicht: 1.500 ¢

Nach Pressengare Pressen abpressen, auf Dielen absetzen, garen.
In der Kiihlung antrocknen lassen, laugen, mehrmals einschneiden.
Mit Hagelzucker bestreuen, backen.

Backtemperatur: 190 °C (410 "C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit: 16 - 18 Min.

n. TAs1s2

0 000 0060 00

Tipp: Anstelle von Hagelzucker kénnen zuch Zeslandia Pajets
und gehackte Mandeln oder Nisse verwendet werden.

gedeckt gut
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Butter-Hefefeinteiggeback mit Haselnuss-Flilung

Zutaten fir 40 Stlck

Butter-Hefefemtelg
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20008 Weizenmehl, Type 550
400g  Hefeteig-Traum Pur

240  Butter

2q0g  Zucker

120g  Hefe
10408 Wasser, ca,

40408  Cesamtgewicht, ca.

Haselnuss-Fiillung

s
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1.200g  Haselnuss-quick
700g  Wasser

Dekor

=

150g  Haseinlsse, gehackt

¢ 060 0

Herstellung

]

Knetzeit: Spiralkneter z Min. langsam, &- 7 Min. schnell
(abhingigvon Teiggroite und Knetsystem)

TTi23-25°C
Teigeinlage: 100 g

TR/Zwischengares: 10 Min. / 10 Min.
Masseneinwaage: 45 ¢

Nach TR Teigstiick auf ca. 60 x 80 cm ausrollen und abgedeckt

gut kithlen. Haselnuss-Fillung herstellen, 15 Min. quellen lassen.
Gekiihltes Teigstiick ca. 2,8 mim dick ausrollen. Der Linge nach in

ca. 10 cm breite Streifen schneiden. Haselnuss-Filllung der Lange nach
aufdressieren und einrollen. Stringe in ca.12 cm breite Stiicke schnei-
den. 8 Teigstiicke mit leichtem Abstand aneinander absetzen, garen.
Bei1/2 Gare mit Vollei bestreichen. mit grob gehackien

Haselntssen bestreuen, backen.

Backtemperatur: 150 °C (10 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 13 - 20 Min.
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Butter-Hefefeinteiggeback mit Apfeln und Zimt

Zutaten flir73 Stiick

Butteerefefeint_eig

2.000g  Weizenmehl, Type 550
400¢g  Hefeteig-Traum Pur
240g  Butter
2408  Zucker

sg  Zimt gemahlen
1202 Hefe
1o040g  Wasser, ca.

zo0g  Apfel, frisch, grob gehackt
30g  Weizenmehl, Type 550

43752  Gesamtgewicht, ca.
Dekor

250 g Butter, flissig
2s0g  Zimtzucker
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Herstellung

Knetzeit: Spiralkneter 3 Min. langsam, 6 - 7 Min. schnell
{abhangig von Teiggroke und Knetsystem)

TT:23-25°C TR/Pressengare: 10 Min. /10 Min. TA: 152
Teigeinlage: O ¢ Pressengewicht: 1.500 ¢

Grob gehackte Apfel mit Weizenmehl mischen undzum Schluss kurz
unterlaufen lassen. Nach Pressengare Pressen abpressen, absetzen,
garen. Bel1/2 Gare backen. Noch heiffe Kissen buttern und in Zimt-
zucker wilzen.

i — —

Backtemperatur: 19C “C (410 “C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 16 - 18 Min.

O © 0 00 ¢ ¢ 0

Tipp: Kissen vor dem Backen mit Vollel bestreichen
und mit Hagelzucker bestreuen.
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Hefe-Quarkteiggeback
Zutaten flir g Stlick

Hefe-Ouarktelg Herstellung
2»0008 Welzenmehl, Type 550 Knet:eﬂ:Sp\ralknetergMin. langsam, & -7 Min. schnell
400g  Hefeteig-Traum Pur (abhanglg von Teiggrofe und Knetsystem)
240g  Butter
2408 Zucker TT:23-25°C TR/Pressengare: 10 Min. /10 Min.  TA: 140
120g  Hefe Teigeinlage: 100 ¢ Pressengewicht: 2 100 g
400g  Frischquark
8oog Wasser ca. Nach TR Cranberries unterlaufen lassen. Nach Pressengare
Pressen rundwirken. Je 7 rund gewirkte Teiglings zu einem Kranz
250g  Cranberries absetzen, garen. Bei1/2 Gare mit Vollei bestreichen, einschneiden,

4450g Gesamtgewicht, ca. mit Hagelzucker bestreuen, backen.

Backtemperatur: 190 “C (40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
e Backzeit: 20 - 25 Min.

Hagelzucker
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info@zeelandia.de
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