


REZEPT ERGIBT CA. 24 KG TEIG (24 PANETTONI)

Nachdem der Sauerteig dreimal aufgefrischt wurde,
am Abend den ersten Teig herstellen.

ABENDANSATZ

ZUCKET o 17509
30°C heiBes WasSer. ..o eie e 1L
Eigelb oo 12509
Natirlicher Sauerteig ...cccooceeeiiieee e 2000g
Mehl flir Panettone*. ..., 4000g
Eigelb oo 12509
30°C heiBesS WasSSer....coec e 0,5L
BUtter . e, 25009

Zucker, Wasser und einen Teil des Eigelbs in

die Rihrschiissel geben. Einige Minuten in der
Knetmaschine laufen lassen, dann den Natursauerteig
und das Mehl hinzufiigen. Bevor weitere Zutaten
hinzugefiigt werden, ist es dauBerst wichtig, dass sich
der Teig bindet, damit sich ein stabiles Glutennetz
bilden kann. Nachdem das Netz ausgebildet ist, die Eier
und das verbleibende Wasser hinzufiigen.

Wenn der Teig die Flissigkeiten aufgenommen hat, die
Butter hinzufiigen.

Alle Zutaten miissen dem Teig bei Raumtemperatur
hinzugefiigt werden, um Temperaturschocks zu
vermeiden und die im Sauerteig vorhandenen
Hefezellen und Milchsaurebakterien nicht zu
beschadigen.

Nach dem Kneten muss der Teig glatt und kompakt
sein. Um zu verhindern, dass der Teig austrocknet

und eine Kruste bildet, sollte er mit Butter bestrichen
werden, bevor man ihn im Garschrank bei maximal
26°C oder bei Raumtemperatur auf das Dreifache
seines urspriinglichen Volumens wachsen lasst.

Am Morgen muss der Teig das dreifache Volumen
haben.

MehFiu P anetione st sl S e e 15009
Z U CKERa e e e e el S e e o T T Tt 4509
IO G R S ety St iR ek Pl T s e 1509
Eigelbps aii- o e R bt e et s M Lk 5 e 7509
Konditorerem ettt ol umt e gl B ate b T e, 5009
BUttEFly s ot Tietem ik St el et b o Sl el o 0 5009
GelklartetflussigeiButtep st mtm el b Iy e 2509
SalZ it s e A L e e L L 120g
Paste aus NOROHY-Vanilleschoten............ccccuveeeee... 40g
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Kandierte Orangen........: 5 ..o eeeeeee s aniva i binasd 30009
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*In diesem Rezept werden die Mehlsorten von Molino
Quaglia Petra verwendet.

Den am Abend angesetzten Teig in die Rihrschissel
der Knetmaschine geben und mit der Zubereitung des
Morgenansatzes beginnen. Das Mehl zum Abendteig
hinzufiigen und warten, bis das Glutennetz aufgebaut ist.

Den Teig gut durchwirken, da er andernfalls nicht
genug Spannung hat und nicht elastisch wird. Eigelb
und Sahne hinzufiigen und warten, bis beide Zutaten
gut eingearbeitet sind. Danach Zucker und Honig
hinzufiigen und anschlieend die Butter, die flissige
Butter, das Salz und die Vanille. Sobald die gesamte
Butter vom Teig aufgenommen wurde, die kandierten
Frichte hinzufiigen.

Den Teig dann in einen Behalter geben und ca. 1 Stunde
ruhen lassen. Nach Abschluss aller Ruhephasen,
Panettoni in der gewilinschten Gewichtsgrof3e
abstechen und den Teig kugeln bzw. rundwirken
(..Pirlatura-Technik”).

Die Panettoni in die Formen geben und bei 30°C etwa
4 bis 5 Stunden oder bei Raumtemperatur so lange wie
notig ruhen lassen.

Fir ein erstes leichtes Anbacken bei 150°C 10 Minuten
in den Ofen geben, damit die Panettoni aufgehen. Den
Backvorgang bei 170 °C beenden, wobei die Temperatur
in der Mitte des Panettone 92°C nicht Uberschreiten
soll. Nach Beenden des Backens die Panettoni kopfiiber
erkalten lassen. Da das Glutennetz instabil ist, konnen
die Panettoni andernfalls an Volumen verlieren und

in sich zusammenfallen. Mit dieser Technik kann das
Glutennetz auskiihlen und sich festigen.

Kalte Panettoni miissen innerhalb von 12 Stunden in

geeignete Titen gegeben und aufbewahrt werden, um
zu verhindern, dass sie an der Luft austrocknen.

EIg e b e R e et L o S ! 75¢g
2 G e e e e B e e e 87,5¢g
Kartofifelstarker s w m ekl i il v e i 759
UltrahocherhitzteiVollmilch s s e R s 2509
UltrahocherhitztiesSahnes3 5o et i n et e 509
NOROHY-Bio-Vanilleschote aus Madagascar............. 2g
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