FEINSCHLIFF FUR FEINE BACKWAREN
Kleber macht den Unterschied

RN R 1l

Kekse mit Knackpunkt

Um herauszufinden, welches Weizenmehl zur Herstellung von
Kekseiaus Murbeteigen am besten geeignet ist, stellen wir vier
orten Hartkekse her: Rezepturen und Herstellungsweise sind
s auf die verwendeten Weizenmehle gleich. So kénnen wir
nterschiede verschiedener Mehlqualititen fir den bei Keksen
besonders wichtigen ,,Knai kt* herausfinden, denn auf den
richtigen, mtrben Bruch Biss kommt's an. (Fur die Doku-
mentation das Proto ,»,Miirbekekse‘‘ verwenden.)

ezeptur |: |50 g Weizenmehl Type 405

+ 50 g Weizenstdrkemehl
Rezeptur 2: 200 g Weiz Type 405
Rezeptur 3: g Weizenmehl Type 550
Rezeptur :é@f) g Weizenmehl Type 1050
ie jeweil g Butter; 40 g Feinzucker; 40 g Milch, 2,5 g Salz

eitsweise: Butter; Zucker und Salz werden in einer kleinen
chissel mit den Knethaken eines Handmixers verarbeitet, dann
kommt die Milch hinzu. Danach das Mehl kurz unterarbeiten, so
dass eine Art Streusel entsteht. Der kommt fir eine halbe Stun-
de in den Kihlschrank und wird danach auf dem Holztisch kurz
zu einem Ballen gewirkt, damit er nicht brandig wird.Vor dem
Ausrollen ein Stlick Teig probieren und den Kaueindruck im Pro-
tokoll festhalten. Den Teig mit mdglichst wenig Mehl auf die Di-
cke eines diinnen Murbeteigbodens ausrollen. Dann stechen wir
daraus mit einem runden Ausstecher (ca. 5 cm) die Teiglinge aus.
Bei ca. 220 °C werden sie etwa |3 Min. bei offenem Zug ge-
backen. Nach dem Auskihlen ggf. Fotos der vier Varianten flirs
Protokoll machen und die Farbeindrlicke eintragen. Jetzt kommt
der , Knackpunkt™: Jeweils einige Kekse durchbrechen und die
Murbigkeit beim Bruch ,von Hand" notieren. Von den Bruch-
stiicken beif3en wir mundgerechte Stlicke ab und tragen Kau-
eindruck und Geschmack im Protokoll ein.
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Energiepaket Christstollen

Bei dieser Rezeptur ist auller dem hohen Fettanteil auch der
Frichteanteil hoher als der Mehlanteil, sodass der Teig beson-
ders belastet wird. Nicht nur die Nahrwertenergie (in Kalo-
rien/Joule) ist hoch, sondern auch der Teig braucht eine hohe
Energiereserve, um diese Zutaten zu verkraften und trotzdem
seinen Stand zu halten. Dazu werden Mehleigenschaften ge-
braucht, deren Kleberqualitdt daraufhin optimiert ist. Gemein-
sam mit dem Ausbilder und moglicherweise nach Riicksprache

mit dem Mehllieferanten des Betriebs kann das , richtige” Mehl
fur diese Schwerbelastung des Teiges ausgewahlt werden. Dabei
kommt es weniger auf die Mehltype an, sondern darauf, dass es
ein , Stollenmehl ist. Damit ist dann trotz Belastung ein gutes
Gashaltevermogen zu erreichen, was im Versuch geprift werden
soll (Protokoll ,,Christstollen*).

Rezeptur und Arbeitsweise: 865 g Weizenmeh! (ausge-
wihite Type und — falls bekannt — Klebereigenschaften im
Protokoll eintragen), 400 g Milch, 50 g Hefe, 250 g Butter, 12 g
Salz, 715 g Rosinen, 120 g Trdnke (siehe unten), | 10 g Mandeln,
150 g Zitronat, 2 Pdckchen Vanillezucker, Abrieb von | Zitrone,
2 g Muskat; Staubzucker zum Besieben.

Die ungeschilten Mandeln werden fir ca. 2 Min. in siedendem
Wasser erhitzt, das Wasser abgeschittet, die Mandeln gepellt
und grob gehackt. Fir die Tranke kochen wir 60 g Wasser mit
40 g Zucker kurz auf und geben nach dem Abkuhlen 20 g Rum
hinzu. Die Rosinen verlesen, in eine kleine Schissel geben und
dann mit der Trinke UbergieBen. Hefe in der Milch aufschlam-
men und aus Mehl, Milch, Hefe, Salz und Butter mit Knethaken
(Handmixer) einen festen Teig bereiten. Diesen in mit Folie
abgedeckter Schissel 2 Std. bei Raumtemperatur garen. Danach
den Teig auf dem Tisch zu einem grof3en Fladen ausdriicken, die
Frichte darlber streuen, Teigfladen und Friichte zu einer
Roulade aufrollen und von Hand die Friichte so vorsichtig in den
Teig einkneten, dass diese nicht zerquetscht werden.

Nach einer Entspannungszeit von |5 Min. den Teig in zwei gleich
grof3e Stlicke teilen, rundwirken und nochmals |5 Min. unter
Folie entspannen lassen: ggf. Foto ,, Teig"* machen. Dann schlagen
wir die Teigstiicke ein, driicken mit dem Rollholz eine Mulde hin-
ein, Uberlappen die eine Halfte auf die andere und driicken die
Teiglinge mit der Hand leicht flach (eventuell Foto , Teigling").
Stlickgare unter Folie etwa 40 Min,; vor dem Backen die duf3e-
ren freiliegenden Rosinen ablesen, die beim Backen verbrennen
wirden. Backen: |5 Min. bei 220 °C, dann 20 Min. bei 200 °C
und weitere 30 Min. bei 180 °C.

Vor dem Buttern noch vorhandene verbrannte Rosinen ablesen,
Braunung und Form fiir das Protokoll beurteilen. Nach einer
halben Stunde bestreichen wir die noch warmen Stollen mit
flissiger Butter und bestreuen sie mit einer Mischung aus 100 g
Feinzucker und zwei Beuteln Vanillezucker: Wenn die Butter ein-
gezogen ist, die Stollen mit Staubzucker besieben und ggf. das
, Stollen*-Foto machen. In Folie eingehtillt eine Woche im kihlen
Keller lagern. Danach kommt der groBe Augenblick fur den
Geschmackstest und die Gesamtbeurteilung — Stollen anschnei-
den (eventuell mit Foto ,Stollenschnitt) und dann zusammen
mit dem Ausbilder und ggf. auch den Kollegen im Betrieb (mit
Benotungen fiirs Protokoll) verkosten.

Mit den Eintragungen im Protokoll diskutieren
wir fiir beide Versuche die Ergebnisse: Wir
> priifen die Rohstoffvoraussetzungen,

P> kontrollieren die Verarbeitungsschritte
(z. B. Teigfestigkeit, Formgebung),

Endauswertung der Lernversuche: das Testergebnis

P> suchen mogliche Fehlerquellen (z. B.
Temperatur der Zutaten, Knetung, Gare),

»> ziehen Schlussfolgerungen und

> tiberlegen Verbesserungsmoglichkeiten
fir eine ,,Serienproduktion® ...

Im Web: Das ,Making of”
& More zum Thema

Einen Fachlink und die
Versuchsprotokolle gibt's
zum Download unter
www.baeko-magazin.de
(klicken auf ,,Ausbildung
konkret*, dann ,,Folge 4°).
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