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Margo — CSM Schweiz AG
Lindenstrasse 16

CH-6340 Baar

T +41 (0)41 768 22 22

F +41 (0)41 768 22 99
E info@margo.ch

Pane Luciane
16 Brote a 550 g Teigeinlage oder
20 Brote a 440 g Teigeinlage

LT TT=T T PR 3'750 ¢
o 1= PP 100 g
Pane LUCIANE 20 Yo .. .eeeenieiieee et 1'000 g
Weizenmehl TYP 550, ....coumiiiiiiiiiiie e 4'000 g
GESAMIGEWICKT ... e 8'850 g

Alle Zutaten intensiv kneten. Im Spiralkneter ca. 4 Min. im 1. Gang und 12-15 Min.
im 2. Gang, bis sich der Teig vom Kesselrand I6st.
Den Teig in zwei gedlte Wannen aufteilen.

Teigtemperatur: 24-26°C

Stockgare: 2-3 Std. bei Raumtemperatur.
Uber Nacht bei 5-7°C (bei reduzierter Hefemenge, 60 @)

Teigwannen auf bemehlten Tisch stiirzen. 440 g oder 550 g schwere Teiglinge
lang abstechen, zu einer Spirale drehen oder der Lange nach einrollen, auf
Garguttrager absetzen und sofort backen.

Ofentemperatur: ca. 250°C fallend auf 200°C
Mit Dampf einschiessen und bei geéffnetem Zug ausbacken.

Backzeit: ca. 50-55 Min.



