


Met KULMBACHER maakt u diverse donkere meergranen
specialiteitenmeteenzeermooiegoudbruinekruimkleureneen
heerlijkesmaak.Dedegenzijnuitermategeschiktommachinaalte
verwerkeneneveneensvoordeverwerkingviadedeegconditionering.

KULMBACHERbevato.a.gebrokensoja,zonnebloempitten,diverse
mouten, desem, lijnzaad, sesamzaad en havervlokken.

GOUDMOUT

met KULMBACHER

Tarwebloem 7.500 g.
KULMBACHER 2.500 g.
Zout 150 g.
Gist 200 g.
Water + 5.600 g.
Werkwijze:

Kneedtijd: 6 min. langzaam.
5 min. snel (afhankelijk van het type kneder).
Deegtemperatuur: 26°C.
Direct afwegen en opbollen.
Bolrijs: + 50 min.
- Opmaken: busmodel.
Decoreren met een mengsel bestaande uit:
1.000 g. zonnebloempitten, 400 g. lijnzaad,
600 g.gepeld sesamzaad en 800 g. haverviokken.
Narijs: £ 90 min.
Bakken: 250°C. aflopend met een beetje stoom.
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ZONNEBOLLETJES

met KULMBACHER en EXCELLENT ZACHT

Tarwebloem 7.500 g.
KULMBACHER 2.500g.
EXCELLENT ZACHT 1.500 g.
Zout 150 g.
Gist 600 g.
Water + 5.400g.

—

F vWerkwijze:

Kneedstijd:6 min. langzaam.

, 5 min. snel (afhankelijk van het type kneder
- Deegtemperatuur: 26°C.
~ Afwegen: 1.650 g. voor 30 stuks.

olrijs: 15 min.
‘erdelen en opbollen.

Jecoreren: met zonnebloempitten.

ijs: = 100 min.




KROKANTIJES
met KULMBACHER en EXCELLENT KROKANT

Tarwebloem 7.500 g.
KULMBACHER 2.500g.
EXCELLENT KROKANT 300 g.
Zout 150 g.
Gist 400 g.
Water + 5.700 g.

Werkwijze:

Kneedtijd: 6 min. langzaam.
5 min. snel (afhankelijk van het type kneder).
Deegtemperatuur: 26°C.
Afwegen 1.800 g. voor 30 stuks.
Bolrijs: 15 min.
Verdelen en opbollen.
Decoreren: met een mengsel bestaande uit:
1.000 g. zonnebloempitten, 400 g. lijnzaad,
600 g. gepeld sesamzaad en 800 g. havervlokken.
Narijs: +£ 80 min.
Bakken: 240°C. aflopepd met voldoende stoom.
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