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Rezeptinformation

TRAMEZZINI 100 %

248)

Tramezzini Fertigmehl zur Erzeugung von besonders hellen italienischen
Tramezzini Wei3brot und Crustinis. Einzigartig im Geschmack!

Rezept Tramezzini: 1.000g Tramezzini 100 %
500g Wasser

40g Hefe

35g Backmargarine TN Ay
Intensiv kneten! T AN\ 7
Teig etwas fester halten! o, )
Die Tramezzini Formen Uber die Halfte mit Teig beflllen. o 7\‘ 3 1 N
Bei schwacher Gare und nicht zu hoher Temperatur in den Ofen. Y Mk > \

Teigtemperatur: 24 -26 °C b - B
Teigruhe: ca. 10 — 15 min. % '

3/4 Gare & b My '*\%\
Backtemperatur: ca. 220 °C ok =
Teigeinlage: 2.5kg
Rezept Crustinis: 1.000g Tramezzini 100 %
500g Wasser

40g Hefe

40g Olivendl
Teigtemperatur: 24 -26 °C
Teigruhe: ca. 10 — 15 min.
Pressengewicht: 2400 g
Backtemperatur: ca. 220 °C
Backzeit: 15 Minuten
Uberbacken: Die abgekuhlten Gebé&cke der lange nach halbieren, auf

Backbleche legen bei 230 — 240 °C 5 Minuten abtoasten.

Die Crustinis mit Olivendl, Knoblauch und Oregano bestreichen und mit Mozzarella
und Tomatensticke belegen.



