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. ( Bagkerei- und Konditorei-Rohstoffe
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Zutaten fur die Ruhrmasse ‘
/ Dethmers RSK Vegan 1.000'¢g
dngker oo icr 1.000 g
Weizerimeh!, Type 550 1.000 ¢
, ’Spelseol ; : - 750 ¢ ol
Wasser T i b s ] :
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[t = 2.3 Minuten Riihrzeit im mittleren Maschinengang mit grober Rute. . & N o 3
Einwaage Tulpenform i o léog : AT 3» l
Backtemperatur - €a.200°C \ ‘ i wny |
‘ ' 'Dampfimpuls nach ORI el ‘,
} Backzejr - . ca.30-35 Min. |
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Zutaten Vegane Apfel Muffin , i - 5 !
Vegane angeruhrte Muffin Masse 5.0008 ‘ o
Apfel, frisch oder TK aufgetaut 1.000.8 i Ve
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] ' Die Apfel und Zlmtﬂakes kurz unterlaufen lassen. ,' o
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: ZutatenVegane Schoko Mufﬁn ! g
'Dethmers RSKVegan o : b
“Zugker) | v L B ey
Wexzenmehl Type 550 LR
b Spelseol e
‘Wasser i ) ' ;
fKakaopulv'er i i
! RumAroma e 1k iy
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23 Mmuten RuhrZelt 1m mlttleren Maschmengang mit graberﬂ Rt
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