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T.tr

1500 g rustikus
1500 g WeizenmehlType 550

2000 g Wasser, 20'C
30 g Backmargarine, weich

20 g Hefe

800 g Schokodrops
160 g Ingwer, frisch

Dekor

200 g Knuspermix

1 Bl"ech, 60 x 40 cm

= 48 Stück, ä ca. 120 g
1 Blech, 60 x 40 cm

= 48 Stück, ä ca. 120 g

2 Minuten
+ L5 Minuten
gut auskneten

klein schneiden,

mit der Rumtränke

einweichen

und kurz
unterarbeiten

rösten und
unterarbeiten

Ers
rusti kus
WeizenmehIType 550
Wasser, 20 oC

Backmargarine, weich
Hefe

Sto[[engewürz-Aroma
Nürnberger Lebkuchen

Trockenfrüchte, Feigen

Trockenfrüchte, gemischt
Rosinen

Rumtränke,

s. Grundrezept

Hasetnüsse, gehackt
Mandeln, gehackt

| , ui,u,,,
| + 15 Minuten

I Out auskneten

1500 g

1500 g

2000 g

3og
2og
25g
259

400 g

500 g

500 g

250 g

I l,u,'r,,pn,,,n

200 g

200 g

o Den Teig aufejnem gefetteten
Btech verteiten, das Dekor auf-
streuen und mit einem

RuckzuckejnteiLer (16 x 3) einteiten.
o Mindestens 12 Stunden kühI stetlen.
r Aus der KühLung nehmen, abstechen

und ohne Gare abbacken.
r DerTeig kann bjs zu 72 Stunden

in der KühLung gelagert werden.

Dekor

200 g Knuspermix

Ladenbackofen Backtemp.: ca.210 bis 220 "C (= 20 bis 10 'C
unter B rötch en ba cktem peratur)

Backzeit: ca. L6 Minuten, viel Schwaden

Sti kkenofen Backtemp.: ca.210bis220 'C (= 20 bis 10'C
u nter Brötch en backtem peratur)

Backzeit: ca. 22 Minuten, viel Schwaden

Backtemp.: ca. 230 'C faLtend auf 220'C
(= 10 'C unter Brötchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 22 Minuten, vieL Schwaden

mit schoko E ingwer m it wei hnachtsgewürzen

Etagenofen






	407Rustikus1
	407Rustikus2
	407Rustikus3
	407Rustikus4
	407Rustikus5
	rusti6
	407Rustikus7
	407Rustikus8

