Zugelassene Kontrollstelle:

DE-OK0-006

BOCKER Bio Buchweizen 80 GF

Produktbeschreibung

« Bezeichnung: getrockneter,
glutenfreier Sauerteig

« Zutaten: Bio Buchweizen-Mahlerzeugnisse

« Eigenschaften: vegan, koscher, halal

o pH-Wert: ca. 3,7
 Sduregrad: 80 + 8
« Haltbarkeit: 12 Monate

« Anwendungsempfehlung:
8 — 10 % (bezogen auf Mehl)

Rezept Wienermasse

Zutaten Menge Herstellungsparameter

BOCKER Bio Buchweizen 80 GF 100 g Aufschlagen: warm und kalt

Bio Vollei 15009 Teigtemperatur: ca. 20 °C

Bio Zucker 1000g Backen Temperatur: 180 °C

Bio Buchweizenmehl 12009 (Etagenofen): yeine Schwadengabe

Bio Margarine 3759 Zeit: ca. 20 Min.

Gesamtmenge 39759 pusstechform:  Kreisform
AusstechgroBe: 6 cm @
Silikonform: 7@

Herstellung’

o \ollej, Salz und Zucker erst in einem warmen Wasserbad, dann in der Anschlagmaschine

weiter aufschlagen.

* Mehl mit BOCKER Bio Buchweizen 80 GF mischen und gesiebt unter die Masse heben.

o Margarine schmelzen, leicht abkiihlen lassen und ebenfalls unter die Masse heben.

o Die fertige Masse diinn auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen und backen.

 Den Boden mit Zucker bestreuen und auskiihlen lassen.

o Mit dem Ausstecher Ringe aus dem Boden stechen.

“Backparameter konnen variieren in Abhéngigkeit von der Dicke der Masse und dem Ofentyp.

Rezept Lemon Curd

Zutaten Menge
Wasser 200 g
Zitronensaft 400 g
Kurkuma 109
Zitronenzesten 59
Zucker 500 g
Starke 359
Margarine 459
Gesamtmenge 1199

Herstellung

Rezept Zitronensahne

Zitronentdrtchen mit BOCKER Bio Buchweizen 80 GF

Zutaten Menge Herstellungsparameter
Bio Sahne 30009 Kohlung: Temperatur: 4 — 6 °C
Nlaturhches Bio nach Herstellerangabe Zeit: 4 Std.
Zitronenaroma
Bio Agar-Agar

h Herstell b
(oder Bio Gelatine) nach Herstellerangabe
Bio Zucker 150 g
Herstellung

© Sahne mit Zitronenaroma aufschlagen.

® Agar-Agar nach Herstellerangaben aufschldammen und aufkochen.

© Nun das Agar-Agar mit der geschlagenen Sahne vermengen (Herstellerangaben beachten).

o Die Zitronensahne in Silikonformen fillen.

* Nun die Wienerbdden auf die Zitronensahne legen, etwas eindriicken und kiihl stellen.

o Tortchen nach der Kiihlung aus den Formen Idsen und mit Lemon Curd garnieren.

® Wasser, Zitronensaft, Kurkuma, Zitronenzesten und Zucker aufkochen, bis sich der

Zucker aufgeldst hat.

o Starke mit etwas Wasser aufschlammen und unter die Fliissigkeit riihren.

o AnschlieBend die Margarine unterriihren und den Lemon Curd auskihlen lassen.
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Backwaren-

informationen
(gilt nur fiir das obenstehende Rezept)

BEZEICHNUNG:
Feine Backware

Stand: Marz 2022, Die dargestellten Farben knnen vom Original abweichen.



BOCKER Bio M fltissig ™

Produktbeschreibung

o Bezeichnung: fliissiger Sauerteig stabilisiert
mit Essig und Salz

e Zutaten: Sauerteig (Weizenmalzmehl*, Wasser,
Weizen-Mahlerzeugnisse*), Branntweinesssig*,
Salz, Weizenstarke* (* Bio)

e Eigenschaften: vegan, koscher, halal

® pH-Wert: ca. 3,7

e Sduregrad: 40 + 5

Haltbarkeit: 9 Monate

Dosierungsempfehlung: 5 - 10 %
(bezogen auf Mehl)

Ein Rezept in Zusammenarbeit mit der Fachschule fiir Lebensmitteltechnik-Béckereitechnik Hannover

Bio Focaccia mit BOCKER Bio M flUssig

Rezept Quellstiick

Zutaten Menge

Getrocknete Bio Tomaten 750 g

Getrocknete Bio Steinpilze 2509

Wasser 65009

Gesamtmenge 75009
Herstellung

Getrocknete Tomaten grob zerkleinern, getrocknete Steinpilze zugeben und mit Wasser
tibergieBen. Fiir ca. 60 Minuten quellen lassen.

Herstellung”
o Alle Zutaten im Spiralkneter zu einem Teig kneten.
* Teig in eine gefettete Wanne mit Deckel legen und die erste Teigruhe geben.

o Den Teig nach der Teigruhe vorsichtig aus der Wanne kippen und portionieren.

Rezept Foccacia

k. -

Zutaten Menge Herstellungsparameter
BOCKER BIO M fliissig 12509 Knetzeit: 5+ 6 Min.
Quellsttick 7509 Teigtemperatur: 2628 °C
Bio Weizenmehl Typ 550 10000 g Teigruhe 1: 60 Min.
Bio Olivendl 10009 Teiggewicht: 2000¢g
Bio Zucker 200 g

Bio Hefe (frisch) 300 g

Bio Salz 904

Gesamtmenge 20310g

Garparameter: 32 °C, 85 % rel.
: Luftfeuchtigkeit
ca. 60 Min.

o Die Teiglinge vorsichtig sowie gleichmaBig auf mit Backpapier belegte Kuchenbleche (40 x 30 cm) legen.

o Nach der Gdrzeit behutsam Lcher mit eingedlten Fingern in die Focaccia driicken.

o AnschlieBen die Focaccia backen.

 \Wenn gewiinscht, nach dem Backen die Focaccia mit grobem Meersalz bestreuen und mit Rosmarin ausgarnieren.

“Backparameter konnen variieren in Abhangigkeit von TeiggroBe und Ofentyp.

Zugelassene Kontrollstelle:

DE-OK0-006

Backen: Temperatur: 230 °C

(Etagenofen) fallend auf 210 °C,
volle Schwadengabe
Zeit: ca. 25 Min.

Backwaren-

informationen
(gilt nur fiir das obenstehende Rezept)

BEZEICHNUNG:
Brot

BACKWARENPARAMETER:
pH-Wert: ca. 4,7
Sauregrad: ca. 9,0
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