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M 2
 Übungsaufgaben für BäckerInnen
1. Stelle aus folgender Grundrezeptur einen mittelschweren Hefefeinteig für 3 Blech 60/40 er Blechkuchen her. Berechne deine Teigmenge anhand folgender Rezeptur :

Grundrezeptur:

1000 g WM 550

400 g Milch

150 g Butter

150 g Zucker

100 g Ei (2 Stück)

50 g Hefe

10 g Salz

2. Stelle einen Brötchenteig her. Das Rezepturgewicht für den Brötchenteig beträgt 88,4 kg. Die Gär- und Verarbeitungsverluste betragen 2,5 %. Wie hoch ist das Teiggewicht?

3. Du hast 100 kg Roggenmehl und 25 kg Weizenmehl zur Verfügung. Daraus werden 212,5 kg Roggenmischbrotteig hergestellt. Welche Teigausbeute hat der Teig? 

4. Wie viele Brüche (Pressen) Brötchenteig kannst Du mit einer Teigeinlage von 1800 g herstellen, wenn der Teig aus 45 kg Weizenmehl und 5 kg Roggenmehl besteht und eine Teigausbeute (TA) von 158 hat?

5. Du sollst folgende Weizenbrote für einen Kundenauftrag herstellen:

40 Stangenweißbrote je 400 g

10 Weizenlangbrote je 500 g

10 Kastenweizenbrote je 500 g

Die Weizenbrote haben einen Gär- und Backverlust von etwa 16 %.

a) Berechne die Teigeinlage der Weizenbrote. Runde das Teiggewicht zum leichteren Abwiegen.
b) Wie viel kg Weizenteig müssen für die bestellten Weizenbrote hergestellt werden?
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