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Verkehrsbezeichnung: Butter-Hefefeingebäck

Hauptteig

Weizenmehl Type 550 10.000 g

GOOD Brioche 3 % 300 g

Butter 1.500 g

Zucker 1.500 g

Vollei 1.000 g

Vollmilchpulver 700 g

Hefe 800 g

Salz 180 g

Wasser ca. 3.500 g

Gesamtteig 19.480 g

Verarbeitung

Teigtemperatur 26 °C

Knetzeit Spiralkneter 1. Gang    
2. Gang

 5 Minuten 
6 Minuten

Teigruhe 10 Minuten

Teigeinlage 450 g

Ballengare 5 Minuten

Aufarbeitung
Aus allen Zutaten einen gut ausgekneteten Teig herstellen. Nach der Teigruhe 150 g Stücke abwiegen und 
rundwirken. Nach kurze Ballengare zu ca. 30 cm langen Teigsträngen rollen. Mit jeweils 3 Strängen einen 
Zopf flechten und zur Gare auf ein Backblech setzen. Vor dem Backen mit Ei abstreichen und Hagelzucker 
und/oder gehobelten Mandeln aufstreuen.

Dekor Hagelzucker und/oder Mandeln, gehobelt

Stückgare ¾ Gare

Backtemperatur 200 °C Oberhitze und 220 °C Unterhitze

Backzeit, ca. 20 - 25 Minuten


