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eyl BAKO-SnackKultur

Zutaten firr 1 Portion Menge
NAC Laugenteigling, oval (12 x 15 cm) 80¢g

Masse: Schmand / Magerquark (1:1) 309
U LTU Zwiebelgemise: 10g

Gouda, gerieben 10g
Schinken: 15¢
Wiirzsalz oder gekdrnte Brihe nach Geschmack unfer1g
Gouda, gerieben als Dekor 109

Garnierung nach dem Backen: Schnittlauchrélichen

BAKO-BackKultur adaptieren:

Teigeinwaage: 80 g; Form: auf 2,5 mm oval ausrollen.

¢ Die Laugenfladenteiglinge lassen sich rationell vorproduzieren;
tiefgefroren und verpackt sind sie bis zu 10 Tage haltbar.

Brotbasis aus BAKO-BackKultur: B AC
LAUGENGEBACK liULTUR



Laugeflidle
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TK-Laugenteigling antauen lassen alle Zutaten fir die Masse bereitstellen Zutaten zur Masse zusammenrihren
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Masse dosieren Masse auf dem Teigling verstreichen mit Reibekdse dekorieren

Erwarmen:
im Atollspeed oder Merrychef: 250 °C,
ca. 25 Sek.

Backen auf Laugenprogramm ca. 16 Min. fertiges Produkt mit Schnittlauch garnieren
auf Brétchentemperatur

o It\,b't‘) Dieser Snack eignet sich besonders fur die rationelle Vorproduktion des Teiglings und auch der Masse. Durch den modularen
Aufbau des Snacks haben Sie als Backbetrieb alle Mdglichkeiten fir eine auf Ihre Bedirfnisse zugeschnittene Produktion.
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