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Fertigmischung fiir die Herstellung von leicht pikanten THOMY-Broten und-Brotchen.

AGRANO



- Perfekt fiir die
Fussballparty

THOMY-Brot

Richtrezept Brot/Brotchen........cccccceceecceeeeeeeeeeeenns

THOMY-Brot 10090 ....cvevreereerererecirineseresisesesee e 4000 g

WBSSBT ot 2000 g

HET v 160 g

TEIGGEWICHT ... 6160 g

KNEten ....cvoveveveeeieeeeeeeee e, gut und plastisch auskneten

TeIGEEMPETATUN ...v s 26-28 °C

StOCKGAIE. ...viii 30-40 Minuten :
~_ Teigeinlage: Brot/Brotchen ........cccccoovvvviciiniinicninees 480 g/70 g t

Stlickgare. ..o 40-50 Minuten (32°C/75% r.F) o

BacktemMPeratur.......cceviveveveriviececceeeeieas ca. 240 °C fallend

Backen: Brot/Brétchen...........ccee..... 40-45 Minuten/20 Minuten }

~ Herstellung
Nach erfolgter Stockgare abwiegen und langlich wirken. An-
schliessend anfeuchten und im THOMY-Brot 100% (oder in

Saaten) wenden, danach S-formig absetzen. Nach der Stiick-
gare 1-mal langs einschneiden. Mit Dampf einschiessen, Zug
nach 10 Minuten 6ffnen und knusprig ausbacken.



THOMY-Fusshallbrot

Richtrezept
THOMY-Brot 1009 ..c.cvveeeneerieieenirieieeseesee e 4000 g
WASSEI ..., 2000 g
HETE e 160 g
TRIGYEWICHT....eeeeccecee e 6160 g
- Kneten.........coovevecvecieeeec, gut und plastisch auskneten
* TEIgEEMPErAtUr ... 26-28 °C
= e BIUCH s 1650 g

— BIUChGAIE oo 20 Minuten \

= S TRIGRINIAGE oo 16x55 g
StUCKGAre. .o vveeee e ca. 30 Minuten (32°C/75% r.F)
Backtemperatur......c.co.veeveeivieieerieeeiins 230-240 °C, fallend
¢ BaCKEN ca. 25 Minuten

§ Herstellung

3 Nach der Bruchgare die Briiche abpressen, teilen (30 Stiicke),
pressen und rund aufschleifen. 16 Teiglinge leicht langlich

| wirken und zu einem Fussballbrot formen. Nach guter Stiick-
& gare befeuchten und mit verschiedenen Saaten wie Sesam,
Leinsamen, Mohn, usw. bestreuen (siehe Foto). Mit Dampf
 einschiessen, nach 10 Minuten Dampf abziehen und knusprig
ausbacken.

THOMY-Buns und -Sandwiches

Richtrezept

THOMY-Brot 100% ..c.coveveeeererieieenerieeereses e
WASSEI ...
ZUCKET ..t
VORI o
IMITKO ...ttt

HETE s
Agrano Backereifett (SG) .....ouvereeeeeeeeeeeeeeeeenas
TRIGGEWICHT ... 8500 g
Kneten ......cvvveriiiiicene gut und plastisch auskneten
TeigtempPeratur......cccoovcereicreee e 26-27 °C
BrUCH s 2700 g
BrUCRGare ..o 15 Minuten
TEIGEINIATE 1.vveiiceeee e 30%x90 g
StUCKQGAre v 90 Minuten (32°C/75% r.F)
Backtemperatur........ccoovevrveriininnen, 200 °C, fallend auf 180 °C
Backen (Stikkenofen)........ccovviviiniiniiniei, ca. 15 Minuten

Eistreiche

Herstellung
Nach der Bruchgare die Briiche abpressen, teilen (30 Teiglinge,
rund oder langlich aufarbeiten und auf ein gefettetes Blech
absetzen. Nach 30 Minuten Stiickgare die Teiglinge flir Buns flach
driicken (ftir Sandwichbrot unberiihrt lassen), anschliessend
weitere 60 Minuten im Gérraum garen lassen. Mit Eistreiche
anstreichen und mit Sesam bestreuen. Mit Dampf einschiessen,
nach 10 Minuten Dampf abziehen und ausbacken.

O Art. 00540050010.0 THOMY-Brot 100%, 10-kg-Sack

O Art. 00044050025.0 Milko, 25-kg-Sack

O Art. 00650220020.0 Agrano Backereifett (SG), 20-kg-Karton

—



AGRANO

Weitere Rezepte

Tomaten-Jalousien, Pittas, Wurstweggen,
Strudel, Schinkengipfel, Senfschnecken,
Senfbretzel und Senfstangen.

Download iiber den QR-Code:
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