Pane Caprese
Gesamtmehimenge 5,0kg

Zutaten in %

50,0% Weizenmehl, Type 550
40,0% Weizenmehl, Type 1050
10,0% Roggenmehl, Type 997
2,0% Hefe
20% Salz
58,0% Wasser (ca.)
10% Getrocknete Tomaten, eingeweicht
20% Mozzarella, grob gewurfelt
0,3% Basilikum, getrocknet

Weizenvorteig:

Weizenmehl = 80% vom Weizenmehl Type 550 2,000kg
Hefe = 2% vom Vorteigmehl 0,040kg
Salz = 2% vom Vorteigmehl 0,040kg
Wasser = 65% vom Vorteigmehl 1,3001
Weizenvorteig 3,380 kg

Vorteigtemperatur: 24 - 26°C

Reifezeit: 1 Stunde bei Raumtemperatur, anschlieRend max. 48 Stunden bei 4°C

Teigbereitung:
3,380kg Weizenvorteig
0,500kg Weizenmehl, Type 550

2,000kg Weizenmehl, Type 1050 Teigeinlage: 4009
0,500kg Roggenmehl Type 997 Stuckzahl: 24
0,060kg Hefe

0,060kg Salz

0,500kg Getrocknete Tomaten, eingeweicht
1,000kg Mozzarella, grob gewdurfelt
0,015kg Basilikum, frisch

1,6001 Wasser (ca.)

9,615kg Gesamtteig

Teigtemperatur: ca. 25 - 26°C Teigruhezeit: ca. 40 Minuten
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Bei der Teigbereitung zu beachten:

Die Hilfte der Tomaten bei Beginn der Teigbereitung mit hinzugeben.

Den Mozzarella und frischen Basilikum sowie die andere Hélfte der Tomaten
erst ganz zum Schluss hinzufiigen.

Aufarbeiten:
Teigstiicke locker lang wirken, mit dem Schluss nach unten auf Bleche setzen

und flach driicken. Bei halber Gare noch einmal mit den Fingern flachdriicken
und mit Olivendl abstreichen.

Stiickgare & Backen:
Girraumtemperatur. ca. 30 —35°C
Rel. Luftfeuchte: ca. 70 %

Bei voller Gare mit wenig Schwaden einschieben. Nach ca. 1,5 Minuten den Zug
ziehen.

Ofentemperatur: Brotchenbacktemperatur,
Backzeit: ca. 25-30 Minuten
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