Pain au chocolat Himbeere

Von unserem Backer- und Konditormeister Jonas Sinn von der Backerei Creme & Kruste

Zutaten:

Fur den Grundteig

1000 g GRUAU Rouge T45

40 g Hefe

120 g Zucker

500 g Wasser

6 g Butteraroma (Karow) #9833798

100 g Be Better Stange (BeBetter) #9828765
Schoko-Stabchen Z60% (Cluizel) #2015021
Himbeerfruchtstabchen (Valrhona) #9837225

Zum Tourieren
500 g Be Better Ziehplatte (BeBetter) #9828766

Herstellung:

1. Den Grundteig bei einer Teigtemperatur (TT) von
24-25 °C im Kneter herstellen.

2. Teigruhe: Den Teig fir ca. 20-30 Minuten im ACHTUNG: Wenn die Produkte im Bicolor-Style
Froster ruhen lassen. produziert werden, muss die Menge des Grundteigs um
ca. 10% gesteigert werden

3. Tourieren: Den Grundteig mit einer einfachen
und einer doppelten Tour verarbeiten.

4. Teigruhe: Den tourierten Teig fir ca. 1 Stunde im
Froster ruhen lassen.

5. Ausrollen & Schneiden: Den Teig auf eine Starke
von 3,5 mm ausrollen und in Streifen von 8 x 20
cm schneiden. ACHTUNG: Himbeere darf nicht zu sehen sein, da sie

6. Fillen & Rollen: In die Streifen wahlweise ein sonst verbre.nnen )
iilssesihehen ader 2 Sehalesdldhen urel 1l Streiche aufbringen
Himbeerstabchen (Achtung: das
Himbeerstabchen muss komplett vom Teig .
bedeckt sein) einrollen. ...hier QEht es zum E E

7. Volle Gare der Produkte: Backen: 170-180 °C Onllne Shopl
HeiBluft ca. 13 Min., alternativ 180-190 °C im

Etagenofen ca. 15-20 min K-?
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