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Berliner mit Pflaume

150 Stiick

Berliner Brezel

150 Stiick

Berlinerteig
4000g Berliner Wolken
1100g bis 1200 g Wasser, kalt
800g Vollei
280g Hefe
» Intensiv verkneten*
Spiralkneter: 2 + 6 - 8 Minuten
Teigtemperatur: 24 - 26 °C.

Fiillung
3000 g Fruchti-Top Pflaume
Dekor
750g Zucker

Herstellung

» Den Berlinerteig ohne Teigruhe sofort zu Ballen
aufarbeiten.

» Einwaage pro Ballen: 1200 g

» Ballengare: ca. 15 Minuten

» Die Ballen abpressen, rundwirken und auf Garguttréagern
absetzen.

» Stilickgare, 3/4 Gare: 60 bis 65 Minuten bei ca. 35 °C,
relative Luftfeuchtigkeit: 75 bis 85 %

» Absteifzeit: ca. 10 Minuten

» Nach dem Backen die Berliner fiillen und zuckern.

Backtechnik
» Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
» Backzeit: ca. 8 Minuten

* Die Knetzeit richtet sich nach dem verwendeten
Knetsystem.

Berlinerteig
4000 g Berliner Wolken
1100g bis 1200 g Wasser, kalt
800g \Vollei
280g Hefe
» Intensiv verkneten*
Spiralkneter: 2 + 6 - 8 Minuten
Teigtemperatur: 24 - 26 °C.

Dekor

Zucker

20g Kovanil
» Mischen.

Dekorpuder

Herstellung

»

Den Berlinerteig ohne Teigruhe sofort zu Ballen
aufarbeiten.

Einwaage pro Ballen: 1200 g

Ballengare: ca. 15 Minuten

Die Ballen abpressen, rundwirken und kurz entspannen
lassen.

Auf ca. 30 cm ausléngen, zu Brezeln formen und

auf Garguttragern absetzen.

Stiickgare, 3/4 Gare: 60 bis 65 Minuten bei ca. 35 °C,
relative Luftfeuchtigkeit: 75 bis 85 %

Absteifzeit: ca. 10 Minuten

Nach dem Backen das noch warme Geback in Zucker-
Kovanil-Mischung (Vanillezucker) wélzen und mit
Dekorpuder absieben.

Backtechnik

4
4

Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
Backzeit: ca. 8 Minuten



Fehlervermeidung bei der Berlinerherstellung:

Fehler/Grund

Berlinerteige
sind zu feucht

sind zu fest,
bockig,
nicht elastisch

entwickeln sich nicht
bei der Ballengare

Berlinerteiglinge
sind unformig und rissig
beim Rundwirken

verhauten

haben eine zu
schleppende Stiickgare

der Schluss 6ffnet sich wahrend
der Gare und/ oder dem Backen

haben keine ausreichende
Garstabilitat

» zu hohe Schiittflussigkeit
» zu niedrige Teigtemperatur
» zu kurz geknetet

Schiittfliissigkeit zu gering

Teig nicht ausgeknetet

Teigtemperatur zu kiihl

Einstellung des Teigteilers

nicht optimal

Ballen wurde nicht gleichméaRig
aufgebracht

Teigtemperatur zu hoch

» Teig zu kalt
» Garraumeinstellung tiberpriifen

Teiglinge nicht optimal
geschliffen

» Teigzu weich
» Garraum zu feucht
» Stiickgare zu lang

Abhilfe

» Schiittflissigkeit verringern

» Teigtemperatur anpassen 24 bis 26 °C

» Knetzeit anpassen

Schiittwassermenge anpassen und

Teigtemperatur bei 24 bis 26 °C halten
langer kneten mit anschlieRender Ziehprobe

vorgegebene Teigtemperatur einhalten,
gegebenenfalls etwas warmer schiitten

Einstellung tberpriifen

Wirkraumhohe und Wirkzeit tiberpriifen
Ballen gleichmaRig auf den Wirkteller

verteilen

Teigtemperatur einhalten, evtl. Eiswasser schiitten

» Teigtemperatur einhalten

» Temperatur: 35 °C, Luftfeuchtigkeit: 75 bis 85 %

Teigteiler einstellen - Wirkraumhdhe und Wirkzeit;
Ballen gleichmaRig auf den Wirkteller aufbringen

Schittflissigkeit reduzieren
Garraum Uberpriifen - Einstellung
siehe Garraumeinstellung (s. o.)

» 3/4 Gare
Berliner » Teig zu fest » Teigkonsistenz tiberpriifen, ggf. Schiittflissigkeit
sind nicht formschon anpassen
» Teiglinge verhauten zu stark » Teiglinge vor Zugluft schiitzen (vor Einbringung

in den Garraum und nach der Stiickgare)

ziehen rund hoch » Teig zu fest
» zu stramm gewirkt

» zu knappe Stiickgare

» (s.0.)
» Teigteiler optimal einstellen
» Garzeit verldngern

haben Blasen an der » Teiglinge zu feucht » Garraumeinstellung Gberpriifen (s. 0.)
Oberflache » langer absteifen lassen
sind zu klein » Teig zu fest » (s.0.)

» Stiickgare zu kurz
» Stiickgare zu lang

» Stiickgare verlangern
» Stiickgare verkiirzen

haben eine faltige
Oberfldche und einen
faltigen Kragen

sind zu stark gebraunt

haben eine zu hohe
Fettaufnahme

» zu weiche Teige
» Teiglinge zu feuchte Oberflache
» Backzeit zu kurz

» Teigzujung
» zu lange Backzeit
» zu hohe Fetttemperatur

» Backfett zu kalt
» offener Schluss

» angegebene Teigtemperatur und Ballengare einhalten

Teigkonsistenz anpassen (s. 0.)
Teiglinge langer absteifen lassen
Backzeit iberpriifen

» Backzeit optimieren

» Fett-Temperatur liberpriifen, Soll: ca. 175 °C

» Fett-Temperatur einhalten (s. 0.)

» Wirkraumhohe und Wirkzeit optimal einstellen
» Backgut ungeniigend abgetropft  » Gebécke besser abtropfen lassen; auf Papier abkiihlen

haben eine trockene Krume » zu fester Teig

» zu alter Teig

» Schiittfliissigkeit anpassen
» Ballengare und Teigtemperatur einhalten

» hohe Fettaufnahme » Backfett zu kalt
» verbrauchtes Siedefett/ » Siedefett erneuern (visuell kann man verbrauchtes
Backfett Fett durch dunklere Farbe, feineren Schaum und
eine hohere Zahigkeit erkennen)

haben einen
Fehlgeschmack



Verfahrensalternativen nach Aufarbeitung
der Berlinerteiglinge:

Direktverarbeitung Garverzogerung Garunterbrechung Langzeitfiihrung
» minimaler Energie- » Produktionsspitzen werden » Géarunterbrechungkann » Hefemenge um 1%
verbrauch abgefangen wahlweise in techno- reduzieren
» kein Blockieren der » geringerer Energieaufwand logischer Form iiber ein » das Abbacken der Teig-
Frosterkapazitadten » Backzeiten konnen Steuerungssystem oder linge kann um Stunden
universell gesteuert werden auch manuell erfolgen verzogert werden
» flexibler Einsatz von » zeitgenaue Planung moglich » ideal fiir Shop-in-Shop-
Personal moglich » gezielter Einsatz der Prinzip oder das Backen
personellen Ressourcen auf Markten

» kontrollierter Garverlauf
unterstiitzt gleichbleibende

Gebackqualitat
» Auf Gare stellen » Die abgesetzten Teiglinge » Die aufgearbeiteten Teiglinge  » Die Teiglinge kdnnen bei
bei ca. 35 °C und 75 bis 85 % sofort bei 0 bis +4 °C und sofort in den vorgekiihlten Raumtemperatur bis zum
Luftfeuchtigkeit. 90 % Luftfeuchtigkeit lagern. Garunterbrecher bzw. Froster Backen gelagert werden.
» Zu beachten: Die maximale stellen bei ca.-18 °C. » Wahrend der Lagerung
Lagerzeit von 24 Stunden » Nach der Lagerung sollten sollten die Teiglinge vor dem
sollte nicht tGberschritten die Rohlinge ca. 30 Minuten Verhauten geschitzt werden.
werden. bei Raumtemperatur » Derreduzierte Einsatz
akklimatisieren. von Hefe bestimmt in
Verbindung mit der
Fiir beide Verfahren gilt dann: Teigtemperatur und der
» Die Teiglinge auf Gare stellen bei ca. 35 °C und Raumtemperatur die
75 bis 85 % Luftfeuchtigkeit. Verzogerung der Reife.
Praxistipps Tiefkiihllagerung der fertigen Berliner: Fiir alle Verfahren gilt dann:
» Haben die Teiglinge die volle Gare erreicht, sollen
Schockfrosten: sie bei Raumtemperatur ca. 10 Minuten absteifen.
Bei den gefiillten aber ungezuckerten bzw. nicht glasierten » Siedefett-Temperatur: ca. 175 °C
Berlinern sollte die Temperatur tiber Schockfrosten gesenkt » Backzeit: ca. 8 Minuten

werden, um durch die schnelle Tiefkiihlung die Porenstruktur

halten.
£ EHRaten Praxistipps Siedefett:

Das verwendete Siedefett sollte eine Temperatur von 180 °C
ohne Rauchentwicklung erreichen. Bei guter Fettqualitat liegt
der Rauchpunkt bei 200 bis 230 °C.

Auftauen:

Dann bei ca. +4 °C auftauen lassen und mit reichlich Schwaden-
gabe im Ofen kurz regenerieren. Durch das Regenerieren im Ofen
erhalten die Berliner eine elastische Oberflache und eine bessere

Beim Erwa rf i h E
e e A eim Erwarmen darf es weder spritzen noch sollte das Fett

beim Backen schdumen. Die besten Qualitatskriterien erfiillen

gehdrtetes Erdnussfett oder ungehértete Fette auf Palmolbasis.
Veredeln:

Anschlielend miissen die Berliner sofort gezuckert werden,

5 . . Das Siedefett nach ca. 20 bis 24 Stunden Betriebsdauer
wahrend das Glasieren auch spater erfolgen kann.

Uberprifen.
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