BACKWAREN



Zutaten Muffinmasse

PHONIX Schoko-Soft Riihrkuchen KONZENTRAT 25% 500 g
Weizenmehl, Type 550 700 g
Zucker 800 g
Pflanzendl 700 g
Vollei 800 g
Wasser, ca. 20 °C 600 g
Gesamtmasse 4.100 g
Planetenrihrer (mittlere Stufe; grobe Rute) ca. 3 Minuten
Einwaage 100 g
PHONIX Marzipan-Imitat auf Basis von Cerealien 700 g
Vollei 70g
Wasser, ca. 20 °C 230 g
Gesamt-Fiillung 1.000 g
PlanetenrUhrer (mittlere Stufe; grobe Rute) ca. 3 Minuten
Einwaage ca.25¢g

Aufarbeitung Masse und Fiillung

Im All-In-Verfahren die Muffinmasse als auch die Fullung herstellen. Die Muffinmasse in Formen dosieren
(Einwaage: 100 g). Aus der Fillung ca. 25 g schwere Kugeln formen und je Muffin eine Kugel auflegen.
Diese leicht eindriicken und backen.

Backen
Backtemperatur 210 °C (30 °C unter Broétchenbacktemperatur)
Backzeit, ca. 25 Minuten
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PHONIX Marzipan-Imitat auf Basis von Cerealien 1.000 g
Vollei 100 g
Wasser, ca. 20 °C 300 -500¢g
Gesamtmasse 1.400 - 1.600 g

Aufarbeitung Fillung

Im All-In-Verfahren eine glatte Masse herstellen und ca. 15-20 Minuten quellen lassen.
AnschlieBend verarbeiten.
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Rezeplur £2r ca. 220 Plunderdpfelchen

Zutaten Plunderteig

Weizenmehl Type 550 10.000 g
Slow Milling Ferment'tic 400 g
Butter 500 g
Zucker 200 g
Vollei 700 g
Hefe 500 g
Salz 200 g
Wasser, ca. 15 °C 4.800 g
Grundteig 17.300 g
Ziehbutter 5.000 g
Gesamtteig 22.300 g
Teigtemperatur 20 °C

Knetzeit 1. Gang 5 Minuten
Spiralkneter 2. Gang 3 Minuten
Teigruhe 15 Minuten (5 °C)
Zwischenruhe 30 Minuten (5 °C)

Zutaten Flllung

PHONIX Marzipan-Imitat

auf Basis von Cerealien 1.300 g
MandelgrieB, fein 800 g
Apfelmus 1.600 g
Vollei 400 g
Gesamt-Fiillung 4.100 g

Verarbeitung Fillung

Planetenrlhrer (mittlere Stufe; grobe Rute)
ca. 2-3 Minuten

Weitere Zutaten

Apfelspalten ca. 450 Stlick

Aufarbeitung Teig und Fullung

Im All-In-Verfahren eine glatte Masse flr die
Fallung herstellen und ca. 10 Minuten quellen
lassen. Den Teig mit einer einfachen und einer
doppelten Tour verarbeiten. Nach ca. 45 Minuten
Entspannung auf eine Stérke von 2,5 mm aus-
rollen (36 cm breit).

Die Fullung diinn aufstreichen und das Teig-
band der Lénge nach, wie eine einfache Tour,
zusammenfalten. AnschlieBend mittig mit einem
Rundholz (ca. 3 cm @) eindrlicken, mit Wasser
leicht befeuchten und die obere Halfte nochmals
einschlagen (Teigband hat nun eine Breite von
ca. 6 cm). Nun 3,5 cm breite Stiicke abschneiden
(ca. 100 g Teiggewicht), mit der Schnittflache auf
ein mit Backpapier belegtes Blech absetzen,
leicht andriicken und auf Gare stellen.

Bei 3/4 Gare die Apfelspalten auflegen und
abbacken.

Stiickgare % Gare

Backtemperatur 210 °C (30 °C unter
Brétchenbacktemperatur,
abbacken mit geringer
Schwadengabe)

Backzeit, ca. 18 Minuten
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Zutaten Schoko-Soft-Masse

PHONIX Schoko-Soft Rilhrkuchen KONZENTRAT 25% 340 g
Weizenmehl Type 550 470 g
Zucker 550 g
Speisedl 610 g
Vollei 550 g
Wasser, ca. 20 °C 280 g
Masse 2.800 g
Johannisbeeren, TK (kurz unterarbeiten) 500 g
Gesamtmasse 3.300 g

Verarbeitung Schoko-Soft-Masse
Planetenrihrer (mittlere Stufe; grobe Rute) ca. 3 Minuten
Einwaage 60 x 40 cm Blech 3.300 g

Zutaten Fiillung

PHONIX Marzipan-Imitat auf Basis von Cerealien 500 g
Vollei 50g
Wasser, ca. 20 °C 250 g
Gesamt-Fiillung 800 g

Verarbeitung Fullung
Planetenrlhrer (mittlere Stufe; grobe Rute) ca. 3 Minuten

Weitere Zutaten
Streusel 400 g

Aufarbeitung Masse und Fiillung

Im All-In-Verfahren die Fullung und die Schoko-Soft-Masse (TK-Johannisbeeren kurz zum Schluss unter-
arbeiten) herstellen. Die Schoko-Soft-Masse auf ein 60 x 40 cm Blech glatt verstreichen. Die Fullung mit
einer Lochtille (g 12 mm) gitterférmig aufdressieren und die Streusel gleichmaBig darauf verteilen.

Backtemperatur 200 °C (40 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit, ca. 35 Minuten
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