
Protokoll zum Lernversuch 1: Rosetta-Brötchen           
 
Folge 3: Mit Vorteig in Führung gehen!     

 
Gebäck-Beurteilung für... Rezeptur 1 ohne Vorteig Rezeptur 2 mit Vorteig Was uns im Vergleich besonders auffiel... 

Teigbeschaffenheit 

        � straff          � dehnbar 
� fest    
� weich 
� sehr weich 

          � straff       � dehnbar 
� fest 
� weich 
� sehr weich 

 

 
Gebäckvolumen 

� zu gering 
� normal / gut 
� zu groß 

� zu gering 
� normal / gut 
� zu groß 

 

Farbe / Rösche  
der Kruste 

� zu blass           � zu weich / pappig 
� richtig               � gut / kräftig 
� zu dunkel         � zu hart / dick 

� zu blass           � zu weich / pappig 
� richtig               � gut / kräftig 
� zu dunkel         � zu hart / dick 

 
Welche Rosettas haben den höheren Krustenanteil? 
 

 
Porung der Krume 

� zu dicht             mit Hohlräumen ?          
� normal              �  ja     � nein 
� großporig                 

� zu dicht             mit Hohlräumen ?                
� normal              �   ja    �  nein 
� großporig                

 
Welche Rosettas haben den größeren Hohlraum? 

 
Krumenelastizität 

� ballend 
� normal / gut 
� krümelnd 

� ballend 
� normal / gut 
� krümelnd 

 

 
Geschmack 

 

� beeinträchtigt 
� eher fade 
� normal 
� herzhaft 
� sehr kräftig 

� beeinträchtigt 
� eher fade 
� normal 
� herzhaft 
� sehr kräftig 

Gesamteindruck 
� "top"                  � "okay"  
� "geht noch"       � "schwach" 

� "top"                  � "okay"  
� "geht noch"       � "schwach" 

 
So sah's aus 

 
ggf. Brotfotos einfügen  

 
im Format 4 x 5,33 cm 

 

  

 
Welche Rosettas haben den kräftigeren Geschmack? 
 
 
 
... und bei welchen muss man kräftiger zubeißen? 
 
 
 
Welche Rosettas könnten unseren Kunden schmecken? 
 
 
 
... und warum? 
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