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Wünschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!
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D’uro Krüstchen
Rezept für ca. 175 Stück

ZUTATEN  Rezept-Nr.: 2146

BACKTECHNIK

Knetzeit: 5 + 8 Min. 
Teigtemperatur: ca. 22 °C
Teigruhe: ca. 10 Min.
Teigeinwaage pro Stück: 0,100 kg
Gärzeit: Gärverzögerung über Nacht 

(Kerntemperatur + 5 °C)
Backzeit: ca. 22 Min.
Backtemperatur: ca. 235 °C (= Brötchenbacktemperatur)

	z Den Teig wie üblich herstellen – und gut auskneten.

Brötchen- Weizenmehl Type 550 9,000 kg
teig: Weizenmehl Type 1050 1,000 kg

UNIFERM FermStar Langzeit 0,400 kg
UNIFERM FermFresh® AromaDurum 0,750 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,300 kg
Salz 0,220 kg
Wasser, ca. 6,000 kg

TEIG GESAMT: 17,670 kg

Topping: Weizenmehl, Type 550 0,100 kg

	z	 Die Schnittflächen leicht zusamendrücken, Teiglinge 
befeuchten und in Weizenmehl drücken.

	z	 Die Teiglinge mit dem Schnitt nach unten auf 
Brötchendielen absetzen und in die Gärverzögerung 
einbringen.

	z	 Bei 5 °C über Nacht führen und bei Bedarf die 
Brötchen kippen und schieben.

	z	 Anschließend maschinell oder manuell länglich 
aufarbeiten.

	z	 Die Enden der Teiglinge spitzen.

	z	 Nach der Aufarbeitung die Teiglinge ca. 10 Minuten 
entspannen lassen und einmal längs schneiden. *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.


