o backt man in der Schweiz
mit unserem Gelbmehl

Gelbweizenbrot

Poolish mit Gelbweizenmehl (12870 q)
Wasser

Backvorbereitung
K r

Focacciateig mit Gelbweizen

3425
Gelbweizenbrot

Geltweiren, Wasser, Sonnenblumen
ke, Weizenmehl, Weirenkeime:
Speisesaly jodient, Backhede, Gery

300 g Rapsol
¥ nach 2-3 Minuten

1059

i0g

s des Knetens.

Stockgare: 90

Richtzeit (39 Stiick):
AD Minuten
Richtpreis pro Stick:
CHF 320

Kaseguss (6814 g)
(8235 g) g
3000 g Wasser
120 g Backhe
Mg
600 g
40509 Rezept msao g}
B235 g

Kasefocaccia mit Gelbweizen

Zusammensetzung
Kasefocaccia mit Gelbweizen
e, Wasser, Zwiebeln, kite-

Richtzeit (137 Stick):
B0 Minuten
Richtpreis peo Stick:
CHF 2.40

Birnenknackerli mit Gelbweizen

Vorherenlung

Herstellung
wei T

2800 g
2800 g
7209
160 g
340 g

Backvorbereitung
Oberfldche mit Pug

\os

200 g Staubmehi Richemant

schnee

Speckgugelhopf mit Gelbweizen

Teig (11900 g)
2400 g Eier

Aufarbeiten
Teigsticks yon 45

Zusammensetzung

Bimenknackerli mit fwlhmn
Gelbweizen. Bimenful

Richtzeit (120 Stick):
75 Minuten
Richtpreis pro Stick:
CHF 1.75

Backen

Iden Ofen mit Dar

Tusammensetzung
Speckgugelhopf mit Gelbweizen
Gelbweizen, Butter, Speckwisfel

Richtzeit (26 Stick):
50 Minuten

Richtprets pro Stick:
CHF 1350



