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Bakeplus is een vooraanstaand leverancier van een bijzonder groot assortiment voor bakkers, www.bakeplus.nl
banketbakkers, patissiers, ijsbereiders en food bedrijven.
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Meergranen burgerbol
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Afweeggewicht 1000 g bloem - uitkomst 35 stuks
GKP indicatie € 0,04 per stuk
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1. Werkwijze;

Kneed van alle grondstoffen een soepel en elastisch deeg

2. Deegtemperatuur;
26°C

3. Afwegen;

Weeg af op 1.600 g voor 30 stuks

4, Bolrijs;
15 minuten

5. Bewerken voor het bakken;

Verdelen, opbollen en 2x bestrijken met ei. Na de 2e keer bestrijken met Afweeggewicht 1000 g bloem - uitkomst 35 stuks

ei, decoreren met Bakto zadenmix GKP indicatie € 0,04 per stuk

6. Narijs; g

+80 mjinuten S.000 g 100% Amevikaomse patent bloewm
750 9 |S% kleinbvooApoeAev

7. Bakken; -

Bak de broodjes gedurende maximaal 10 minuten in een oven van 230°C 2509 7% welissutker

kap en 205° C kap. IS0 9 3% votrev

Verkoopprijs; 400 9 §% gist

Verkooprijs per 6 voor € 2,95. 09 |,8% zout

Consumenten tip: Wanneer uw klanten deze burgerbollen even licht te 25509 S1% water

roosteren op de BBQ. Dit voorkomt dat de vulling gaat glijden.

Terkusyze

Proces
De werkwijze voor deze hamburgerbroodjes is gelijk aan het recept van de
meergranen hamburgerbroodjes.
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