TUTTI FRUTTI BROODJE

INGREDIENTEN WERKWIJZE

Grondstoffen g % e Kneding: Soepel deeg kneden.
Gerbera 10.000 100 e Deegtemperatuur: 24°C.
Subliem Boterstol 3.000 30 e Vulling: Doordraaien.
Kaneel 70 0,7 ° Afwegen: 10.000 gram voor 20 stuks.
Zout 240 2.4 e  Bulkrijs: 15 minuten.
Gist (olok] 800 8 e Verdelen: Met de divicieuze in 20 stuks.
water (ca) 7200 75 e Opmaken: Als een brood mOf:IeI. .
o Decoreren: De bovenkant strijken met ei en decoreren

Vulling g % met amandelstiften.
Rozijnen 5.000 50 e Bewerking: In houten bakjes met papier leggen.
TUtti Frutti mix fiefs kiein 5.000 50 *  Narijs: 60 minuten.
gesneden) ° Bakken: 165°C en terug naar 150°C.
Amarena kersen 2.000 20 e  Bakitijd: 28 minuten + 3 minuten.
Decoratie g 7 e Stoom: Een beetje stoom.

Na het bakken: 7 | lijk i kken.
Amandelstiften 1.000 10 ‘ @ netbaiden: o snel mogeljx inpacien
Totaal: 34.310 343,1
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