PRODUKT
DES JAHRES
2026
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BUTTEr-CardmeL -
WALNUSS-KIUSTE

Rezept entworfen von der
Akademie Deutsches Backerhandwerk Weinheim
Rezept fir 68 Butter-Caramel-Walnuss-Krusten

Weizenvor- 3.000g  Weizenmehl Type 550
teig (TA170) 30g Hefe

2.100g Wasser (TA170)

4 Min. Stufe 1
6 Min. Stufe 2
Teigtemperatur: 26 °C
Reifezeit: mind. 12 Std. bei 5 °C
End-Position 7.000g  Weizenmehl Type 550
ET 210g  Salz
Caramel-
Walnuss- 200g¢ Hefe
Krusten 5.000g Wasser (TA171)
500¢g Butter-Caramel salted-Fillung
1.000g Butter-Caramel salted Chunks

1.000g Walnussbruch




PRODUKT
DES JAHRES
2026

-Rezepturen

8 Min. Stufe 1

6 Min. Stufe 2

Teigtemperatur: 26 °C

Teigruhe: 30-60 Min.

Kurz vor Knetende Butter-Caramel salted Chunks

und die Walnusse kurz unterkneten. Nach 15 Minuten,
Oberflache mit 500 g Butter-Caramel-Fillung be-
streichen und aufziehen.

Butter-Cara- 500 g Butter-Caramel salted-Fillung

mel salted-

Fillung

Aufarbei-  Teigeinlage: 300 g

tung Teiglinge abwiegen und eftwas langstoRRen.
Die etwas langgestofRenen Teiglinge mit Folie ab-
decken und ca. 10 Minuten entspannen lassen.
Nach der Entspannung werden die Teiglinge aus
geformt und mit dem Schluss nach oben in mit
Roggenmehl bestaubte Tucher eingezogen.
Stuckgare: 60 — 120 Min.

Backen Ofentemperatur: 250 °C fallend auf 210 °C
Nach 2 Min. etwas Schwaden.
Zug geschlossen halten.
Je nach Krustenbraunung kann der Zug vor dem Aus-
backen gedffnet werden.
Backzeit: ca. 25 Min.




