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VORTEIGE UND NULLTEIGE

DAUER (MINUTEN BIS STUNDEN)
\ ABHANGIG VON MEHLART, MEHLQUALITAT, TEIGFUHRUNG,
ZUTATEN, TEIGKONSISTENZ, TEIGMENGE

IN DER REGEL MASCHINELL

IN DER REGEL MASCHINELL

DAUER (MINUTEN BIS STUNDEN)
ABHANGIG VON MEHLAI
ZUTATEN, TEIGKONSISTENZ, TEIGMENGE

RT, MEHLQUALITAT, TEIGFUHRUNG,

ZUR ERREICHUNG DER
OPTIMALEN TEIGREIFE
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MASCHINELL ODER HANDISCH,
ZUERST WIRD DER TEIG ABGEWO-
GEN UND GETEILT, DANN ERFOLGT

DAS FORMEN

HALBACKEN (BIS ZU 80% GEBACKEN)
FERTIG-BACKEN ERFOLGT AM VERKAUFSORT
ODER ZU HAUSE

FERTIGBACKEN (€44
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LETZTE RUHEPHASE VOR
DEM BACKEN
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MASCHINELL ODER HANDISCH,
BESPRUHEN MIT WASSER, BE-
STREUEN MIT SAMEN ODER KOR-
NERN, IN LAUGE TAUCHEN

TEIGLING WIRD EINGESCHOSSEN
(OFEN) UND ANSCHLIESSEND BE-
DAMPFT (SCHWADENGABE),
HALB ODER FERTIG GEBACKEN

DAS BACKEN ERFOLGT AM VER-
KAUFSORT ODER ZU HAUSE

Land schafft Leben — Osterreichischen

Lebensmitteln auf der Spur, 2022



