Informationen aus dem Wissensforum Backwaren

Wissensforum Backwaren

Berlin - Wien

Fehler bei Feinen Backwaren

und deren Beseitigung







Seite
Vorwort 5
Feinteige:
Blatterteiggebacke
Die Gebdcke bleiben klein 6
Die Gebdcke ziehen wild hoch 6
Die Gebdcke sind beim Backen geschnurrt 7
Die Gebdcke sind grau 7
Die Gebdcke haben einen Speckstreifen 8
Die Gebdcke sind hartsplittrig und nicht zart genug 8
Croissants
Die Margarine lauft beim Garen aus
Das Geback ist breitgelaufen
Croissants sind zu klein, die Porung ist zu dicht 10
Die Porung ist zu fein 10
Zu geringe Blatterung 1
Die Gebdcke sind grau 1
Die Croissants setzen sich nach dem Backen/fallen ein 12
Plunder
Die Margarine lauft beim Garen aus dem Geback 13
Das Geback ist breitgelaufen 13
Das Geback ist schlecht entwickelt und ungeniigend geblattert 14
Das Geback blattert ab 14
Die Gebdckfarbe ist grau 15

1




Berliner/ Krapfen

Zu kleines Geback

Eingefallene, faltige Oberflache
Eingefallener Kragen

Hohe Fettaufnahme

Zucker halt nicht an der Oberflache

Blechkuchen / Hefe gelockert
Ungleichmapiger Boden

Blasige Oberflache

Kompakter, fester Boden

Grobporige, schnell austrocknende Krume

Hefestuten/ Zopfe

Eingefallene Seitenfldchen/ Taillenbildung
Grobporige, trockene Krume

Feinporige, feste Krume

Zopfe mit zu wenig Ausbund

Stollen

Das Volumen der Stollen ist zu klein
Die Stollen sind eingefallen oder haben sich gesetzt
Die Kruste ist gerissen

Die Kruste ist zu dick

Die Porung ist zu grob (ungleichmapiqg)
Die Porung ist zu dicht

Stollen hat einen Setzstreifen

Die Krume ist verfarbt

Die Krume ist zu trocken

Der Stollen ist hohlgebacken

16
16
17
17
18

19
19
20
20

21
21
22
22

23
23
24
24
25
25
26
26
27
27




Massen:

Kasekuchen

Rissige Oberflache

Hohlrdume am Rand

Klitsch / Wasserstreifen, eingefallene Oberfliche

Mangelnde Schnittfestigkeit, unzureichend durchgebackene Torte

Biskuitboden / hohe Kapseln
Engporige, feste Krume
Trockene, rissige Krume
Schlauchporen in der Krume
Geschwachte Krumenelastizitat
Boden I6st sich vom Ring
Blasige Oberflache

Blechkuchen aus Riihrmassen

Zu kleine Gebdcke, engporige Krume
Zusammengefallene Krume

Belag und Friichte sind abgesunken
Rotlichbraune Krumenverfarbung

Sandkuchen

Unzureichender Ausbund

Speckige, klitschige Krume

Zu dicke Kruste / rétlichbraune Krumenverfarbung
Schlauchporen in der Krume

Kruste blattert ab

Eingefallene Seitenflache (Taillenbildung)

28
28
29
29

30
30
31
31
32
32

33
33
34
34

35
35
36
36
37
37




Brandmassen:

Windbeutel, Eclairs
Zu kleines Volumen
Breitgetriebene Form

Spritzkuchen
Gerissene Oberflache
Zusammengefallener Spritzkuchen

38
38

39
39




Parameter bestimmt, beginnend bei den wertbestimmen-

den Zutaten, der Rezepturausgewogenheit, aber auch der
Herstellungstechnologien, d. h. Produktionstechnik, sowie deren
Kontrolle und den qualititserhaltenden Mafinahmen nach dem
Backprozess.

D ie Qualitit von Feinbackwaren wird durch verschiedene

Diese Broschiire soll einen Uberblick iiber typische Fehler, die
bei der Herstellung von Feinbackwaren auftreten, geben. Da
viele Fehler durch mehrere Ursachen bedingt sein kénnen, sind
bei der Fehleransprache die verschiedenen Méglichkeiten aufge-
fithrt, ebenso die dazugehérigen Abhilfemafinahmen.

Fiir eine sofortige Ursachenerkennung und Fehlerbeseitigung
soll diese Broschiire ein wertvoller Helfer sein.




Feinteige:

Blatterteiggebacke

Bliitterteigteilchen als Windrad

Bliitterteigteilchen

Fehler: Die Gebicke bleiben klein.

Ursache: Zu fester Teig, beim Tourie-
ren zu diinn ausgerollt, ungeeignete Mehl-
qualitit, zu warmer Teig, schmieriges
Fett.

Abhilfe:  Teig weicher halten (damit
beim Backen geniigend Wasser fiir den
Ofentrieb zur Verfiigung steht), beim
Tourieren nicht diinner als 8 mm aus-
rollen, ein Mehl der Type 550 mit guten
Klebereigenschaften und guter Wasserauf-
nahme verwenden.

Fehler:  Die Gebicke ziehen wild hoch.

Ursache: Falsch touriert, die Entspan-
nungspausen waren zu kurz.

Abhilfe:  Nacheinander eine einfache,
eine doppelte, eine einfache, eine doppelte
Tour geben. Fiir flachtreibende Blitter-
teiggebicke eine einfache Tour zusitzlich
geben, den fertigen Blitterteig und die
aufgearbeiteten Teigstiicke linger ruhen
lassen (jeweils ca. 90 Minuten).




Bliitterteigpastete

Bliitterteigteilchen als Windmiihle

Fehler:  Die Gebicke sind beim
Backen geschnurrt.

Ursache: Der Teig wurde beim Tourie-
ren nur in eine Richtung ausgerollt, nicht
geniigend Teigruhezeit gegeben, die Teig-
stiicke hatten nicht geniigend Ruhezei.

Abhilfe:  Den Teig beim Tourieren
hiufig drehen, den fertigen tourierten
Blitterteig linger ruhen lassen (ca. 90
Minuten).

Fehler:  Die Gebiicke sind grau.

Ursache: Zu fester Teig, zu viel Mehl
beim Ausrollen verwendet, Teigstiicke
waren vor dem Backen zu stark verkrus-
tet, Gebicke wurden in zu trockner Back-
atmosphire gebacken.

Abhilfe:  Teig weicher halten, den aus-
zurollenden Teig nur leicht mit Mehl
bestauben, nach dem Ausrollen abfegen!,
die aufgearbeiteten Teigstiicke abgedeckt
ruhen lassen, vor dem Einschieben etwas

Schwaden geben.




Blitterteigteilchen im Anschnitt

Bliitterteigteilchen

Fehler:  Die Gebicke haben einen
Speckstreifen (dicke Lagen).

Ursache: Dieser Fehler tritt auf, wenn
Fiillung mitgebacken wird und der Blit-
terteig sich unter der Fiillung nicht ent-
wickeln kann, zu kurz gebacken.

Abhilfe:  Den Blitterteig an der Stelle,
an der die Fiillung aufgespritzt werden
soll, vorher mit einem Teigdriicker oder
einem kleinen Rollholz diinner driicken
oder rollen und erst dann die Fiillung auf-
spritzen; etwas linger backen, evtl. bei
etwas niedriger Ofentemperatur.

Fehler:  Die Gebicke sind hartsplict-
rig und nicht zart genug.

Ursache: Zu niedriger Fettanteil im
Rezept, zu fester Teig oder ungeniigende
Fettverteilung.

Abhilfe:  Auf 1.000g Mehl 1.000g
Zichmargarine verwenden, Teig weicher
halten, sorgfiltig tourieren und auf gleich-
miflige Verteilung der Ziehmargarine
achten.




Croissants

Fehler: Die Margarine lduft beim
Garen aus.

Ursache: Zu hohe Girraumtemperatur.

Abhilfe:  Girraumtemperatur ca. 30 °C,
nicht iiber 35 °C.

Croissantteigling

Fehler:  Das Gebick ist breitgelaufen.

Ursache: Die Teige hatten zuviel Gare,
die Backtemperatur war zu niedrig.

Abhilfe:  Croissants bei 3/4-Gare ab-
backen, Ubergare vermeiden, die beste
Ofentemperatur fiir Croissants liegt bei
ca. 210 °C (ca. 30 °C unter der Tempera-
tur fiir Brotchen).

Croissant
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Croissant, rechts im Anschnitt

Croissant im Anschnitt

Fehler:  Croissants sind zu klein, die
Porung ist zu dicht.

Ursache: Der Teigling wurde zu straff
gewickelt.

Abhilfe:  Weniger straff wickeln, bei
maschineller Aufarbeitung den Wickler
neu einstellen.

Fehler:  Die Porung ist zu fein (Hefe-
teigporung).

Ursache: Zu diinn touriert, beim Tou-
rieren gerissen, zu warm touriert, das
Verhiltnis Teig/ Ziehmargarine/ Lagenzahl

stimmt nicht.

Abhilfe:  Max. auf 8mm Teigstirke
ausrollen, Lagenzahl (Touren) dem Zich-
fettanteil anpassen (eine einfache + eine

doppelte Tour oder 2 doppelte Touren).




Croissant im Anschnitt

Croissant

Fehler: Zu geringe Blitterung.

Ursache: Grundteig und Ziehfett ha-
ben stark unterschiedliche Temperaturen
und/oder Festigkeit, die Lagen werden
beim Tourieren zerdriicke.

Abhilfe:  Temperaturverhiltnis anpas-
sen.

Fehler:  Die Gebiicke sind grau.

Ursache: Teigstiicke waren verkrustet,
Teiglinge sind wihrend der Stiickgare
abgetrocknet (hiufiger Fehler, wenn die
Teiglinge unsachgemifl im Froster gela-
gert werden).

Abhilfe:  Auf ausreichende Luftfeuchte
wihrend der Stiickgare achten (ca. 75 %),
aufgearbeitete Teiglinge abdecken, Teig-
linge im Froster abgedecke lagern.

1
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Croissant im Anschnitt

Fehler:  Die Croissants setzen sich
nach dem Backen/fallen ein.

Ursache: Zu viel Gare, Backtemperatur
war zu niedrig, Backzeit zu kurz.

Abhilfe:  Girzeit reduzieren, Backtem-
peratur und -zeit anpassen, zum Ende der

Backzeit den Zug ziehen.




Plunder

Fehler: Die Margarine lduft beim
Garen aus dem Gebick.

Ursache: Zu hohe Girraumtemperatur.

Abhilfe:  Girraumtemperatur ca. 30 °C,
nicht iiber 35 °C.

Plunderteigling nach der Gare

Fehler:  Das Gebick ist breitgelaufen.

Ursache: Die Teigstiicke hatten zuviel
Gare, die Backtemperatur war zu niedrig.

Abhilfe:  Plunder bei '/2-Gare bis 3/4-
Gare abbacken, Ubergare vermeiden, die
beste Ofentemperatur fiir Plunderge-
bicke liegt bei ca. 200 °C (ca. 40 °C unter
der Temperatur fiir Brétchen).

Plunderteilchen (Hahnenkamm)
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Plunderteilchen im Anschnitt

Plunderteilchen

Fehler:  Das Gebick ist schlecht ent-
wickelt und ungeniigend geblittert.

Ursache: Zu fester Teig, zu wenig Mar-
garine eingezogen, zu diinn touriert, zu

knappe Stiickgare.

Abhilfe:  Den Teig auf mittlere Festig-
keit einstellen, mindestens 200g Zieh-
margarine auf 1kg Teig einziehen, beim
Tourieren auf ca. 8 mm Teigstirke ausrol-

len, bei !/2- Gare abbacken.

Fehler:  Das Gebick blittert ab.

Ursache: Der Teig hat eine Tour zu
wenig, der Teig war zu warm, die Stiickga-
re war zu trocken.

Abhilfe:  Plunderteig erhilt in der
Regel 3 ecinfache Touren, die beste Teig-
temperatur fiir den Plunderteig ist ca.
18 °C oder kilter, im Girraum eine relati-
ve Luftfeuchtigkeit von ca. 75% einhal-
ten.




Plunderteilchen (Hahnenkimme)

Fehler:  Die Gebickfarbe ist grau.

Ursache: Teigstiicke waren verkrustet
(hdufiger Fehler, wenn die Teiglinge
unsachgemifl im Froster gelagert wer-

den).

Abhilfe:  Aufgearbeitete Teiglinge ab-
decken, im Girraum eine relative Luft-
feuchtigkeit von ca. 75 % einhalten, Teig-
linge im Froster abgedeckt lagern oder im
Polybeutel einfrosten.
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Berliner/ Krapfen

Berliner zu klein

Berliner

Fehler: Zu kleines Gebick.

Ursache: Zu knappe Stiickgare, zu fes-
ter Teig. Hefe nicht in Ordnung, zu
trockene Gare.

Abhilfe:  3/i-Gare, Teige weicher fiih-
ren, Hefe wechseln bzw. Menge erhéhen,
Luftfeuchtigkeit von ca. 75 % einhalten.

Fehler:  Eingefallene, faltige Ober-
fldche.

Ursache: Ubergare, zu kurze Backzeit,
unzureichend im Fett gewendet, zu kurze
Absteifphase, zu feuchte Gare.

Abhilfe:  Girzeit priifen, Backzeit ca.
7 Minuten/ 175 °C Fetttemperatur, 3 mal
wenden.




Berliner

Berliner ungefiillt im Anschnitt

Fehler: Eingefallener Kragen.

Ursache: Unzureichend gebacken, Teig-
ling war nicht ausreichend abgesteift,
unzureichende Gare.

Abhilfe:  Backzeit ca. 7 Minuten /175 °C
Fetttemperatur. Ca. 10 Minuten absteifen
lassen.

Fehler:  Hohe Fettaufnahme.

Ursache: Zu viel Fett im Grundteig, zu
kaltes Fett, zu altes Fett, offener Schluss,
Teig zu weich, zu geringer Eianteil.

Abhilfe:  Grundrezept priifen, Fetttem-
peratur 175180 °C. Fett wechseln, Auf-
arbeitung optimieren, festere Teigfiih-
rung.
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Berliner

Fehler:  Zucker hilt nicht an der
Oberfliche.

Ursache: Gebick zu kalt, zu trockene
Gare, Teiglinge vor dem Backen zu stark
verhautet.

Abhilfe:  Direkt nach dem Ausbacken
zuckern, Luftfeuchtigkeit von ca. 75%
einhalten, Absteifzeit verringern.




Blechkuchen / Hefe gelockert

Fehler: UngleichmifSiger Boden.
Ursache: Teig nicht gleichmifig ausge-
rollt, beim Auslegen des Teiges Falten
geschlagen.

Abhilfe:  Aufarbeitung optimieren.

Zwetschgenkuchen mit Streusel
auf Hefeteigboden

Fehler:  Blasige Oberfliche.

Ursache: Zu volle Gare, Boden nicht
gestippt.

Abhilfe:  Bei 3/s-Gare abbacken und
Boden stippen.

Mandelluchen
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Streuselleuchen

Butterkuchen im Anschnitt

Fehler:  Kompakter, fester Boden.

Ursache: Unzureichende Gare, Hefe zu
geringe Triebkraft.

Abhilfe:  Bei 3/4- Gare abbacken, Hefe
wechseln bzw. Hefemenge erhshen.

Fehler:  Grobporige, schnell austrock-
nende Krume.

Ursache: Zu lange Stiickgare, zu lang
und zu kalt gebacken.

Abhilfe:  Gartemperatur erhshen, Back-
zeit priifen.




Hefestuten / Zopfe

Fehler: Eingefallene  Seitenflichen/
Taillenbildung,.

Ursache: Teig nicht ausgeknetet, zu
langsame ~ Wirmeiibertragung  beim
Backen, zu dicht nebeneinander gesetzt,
zu volle Stiickgare, zu niedrige Backtem-
peratur.

Abhilfe:  Knetzeit optimieren, hohere
Anbacktemperatur, Stiickgare knapper,
keine Weifiblechformen verwenden.

Hefestuten

Fehler:  Grobporige, trockene Krume.

Ursache: Zu viel Hefe, zu geringe Fett-
menge, zu volle Stiickgare, zu warmer

Teig.

Abhilfe:  Hefe reduzieren, Rezept opti-
mieren, Stiickgare knapper, Teigtempera-
tur auf 27— 28 °C einstellen.

Hefezopf im Anschnitt
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Hefezopfim Anschnitt

Hefezopf im Anschnitt

Fehler: Feinporige, feste Krume.

Ursache: Zu fester Teig, zu wenig Hefe,
zu knappe Stiickgare.

Abhilfe:  Teig weicher fithren, Hefe
erhéhen, Stiickgare verlingern.

Fehler:  Zgpfe mit zu wenig Ausbund.

Ursache: Zu kiihler Teig, Teig zu jung,
zu weicher Teig, zu straff geflochten, zu
viel Eistreiche, zu feuchte Oberfliche.

Abhilfe:  Teig wirmer fiihren, Teig fes-
ter fiihren, Teigstringe leicht in Roggen-
mehl wilzen, Teigstringe lockerer flech-
ten, Eistreiche abtrocknen lassen, Tempe-
ratur und Feuchtigkeit im Girraum tiber-
priifen.




Stollen

Fehler: Das Volumen der Stollen ist
zu klein.

Ursache: Der Teig war zu fest, ungenii-
gende Teigentwicklung, Teig war zu kalt,
Teig war zu jung, zu kurze Stiickgare, zu
schwerer Teig.

Abhilfe:  Teigfestigkeit richtig einstel-
len, Teigtemperatur von ca. 27 °C ein-
halten, Teigruhe von ca. 30 Minuten ein-
halten, je nach Teigentwicklung die

Stollen, freigeschoben Stiickgare variieren.

Fehler: Die Stollen sind eingefallen
oder haben sich gesetzt.

Ursache: Teig war zu weich, Stollen war
ungeniigend ausgebacken, zu lange Gare.

Abhilfe:  Teig fester halten, vor allem
bei frei aufgearbeiteten Stollen, Backzeit
und Kerntemperatur iiberpriifen.

Christstollen, freigeschoben, im Anschnitt

23
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Christstollen, freigeschoben

Christstollen, freigeschoben, im Anschnitt

Fehler: Die Kruste ist gerissen.

Ursache: Teig war zu warm, Teig war zu

kalt, Teig war zu fest.
Abhilfe:  Teigtemperatur von ca. 27 °C
einhalten, Teigruhe nicht iiber 60 Minu-

ten ausdehnen, Teigfestigkeit richtig ein-
stellen, Teig etwas entspannen lassen.

Fehler:  Die Kruste ist zu dick.
Ursache: Backzeit war zu lang.

Abhilfe:  Backzeit und Kerntemperatur
iiberpriifen.




Christstollen, freigeschoben, im Anschnitt

Christstollen, freigeschoben, im Anschnitt

Fehler: Die Porung ist zu grob
(ungleichmifig).

Ursache: Teig war zu warm, Teig war zu
weich, Teig war zu alt, zu viel Hefe ver-
wendet.

Abhilfe:  Teigtemperatur von 27 °C ein-
halten, Teigfestigkeit richtig einstellen,
Teigruhe nicht tiber 60 Minuten ausdeh-
nen, Hefemenge von 6 — 8 % einsetzen.

Fehler:  Die Porung ist zu dicht.

Ursache: Teig war zu fest, ungeniigende
Teigentwicklung, Teig war zu kalt, Teig

war zu jung, zu kurze Stiickgare.

Abhilfe:  Teigfestigkeit richtig einstel-
len, Teigtemperatur von ca. 27 °C einhal-
ten, je nach Teigentwicklung die Stiickga-
re variieren.
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Christstollen, freigeschoben, im Anschnitt

Christstollen, freigeschoben, im Anschnitt

Fehler: Stollen hat einen Setzstreifen.

Ursache: Teig war zu weich, Stollen
ungeniigend ausgebacken.

Abhilfe:  Teig fester halten, Backzeit
und Kerntemperatur iiberpriifen.

Fehler:  Die Krume ist verfirbt.

Ursache: Unsaubere Friichte, der Teig
wurde mit den Friichten zu lange gekne-
tet, die Stollen wurden zu lange gebacken
(Rotfirbung).

Abhilfe:  Friichte waschen, Friichte
nach der Teigruhe nur kurz und vorsichtig
unter den Teig kneten, Backzeit und
Kerntemperatur iiberpriifen.




Christstollen, freigeschoben, im Anschnitt

Mobhnstollen im Anschnitt

Fehler: Die Krume ist zu trocken.

Ursache: Die Trockenfriichte oder
Mandeln sind zu trocken verarbeitet wor-
den, der Stollen hat bei der Lagerung
Feuchtigkeit verloren.

Abhilfe:  Trockenfriichte und Mandeln
wie im Rezept beschrieben behandeln,
einweichen, Stollen nach dem Backen
rundherum fetten und zuckern.

Fehler:  Der Stollen ist hohlgebacken.

Ursache: Die Stollen wurden nicht
oder nur ungeniigend gestippt, ungeeig-
nete Fiillung verwendet, Fiillung enthilt
zuviel Fliissigkeit, Fiillung zu weich.

Abhilfe:  Gefiillte Stollen gut stippen,
Fiillung wie im Rezept beschrieben ver-
wenden, Fiillung und Teig sollen die glei-
che Festigkeit haben, Fliissigkeit in der
Fiillung bis zu 50 % durch Vollei ersetzen.
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Massen:

Kasekuchen

Kiisekuchen-Torte

Kiisekuchen-Torte im Anschnitt

Fehler: Rissige Oberfliche.

Ursache: Zu hohe Anbacktemperatur,
Rand klebt am Ring.

Abhilfe:  Anbacktemperatur  reduzie-
ren, Ring fetten und zuckern (Puder-
zucker), Kisetorte nach der Anbackphase
am Rand schneiden.

Fehler:  Hohlriume am Rand.

Ursache: Zu heiff gebacken, zu lange
gebacken.

Abhilfe:  Nicht in einem Zug durch-
backen, 1 bis 2 mal unterbrechen.




Kiisekuchen im Anschnitt

Kiisekuchen-Torte im Anschnitt

Fehler: Klitsch/ Wasserstreifen, einge-
fallene Oberfliche.

Ursache: Zu wenig Unterhitze, Miirbe-
teigboden nicht vorgebacken, zu heif§ und
zu kurz gebacken.

Abhilfe:  Unterhitze erhohen, Boden
vorbacken, Backzeit optimieren, Zutaten
temperieren.

Fehler:  Mangelnde Schnittfestigkeit,
unzureichend durchgebackene Torte.

Ursache: Zu kalte Masse, zu kurz
gebacken.

Abhilfe:  Quark und Eier temperieren,
Massentemperatur auf ca. 25°C einstel-
len, bis zur Kerntemperatur von 84-86 °C
backen.
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Biskuitboden /hohe Kapseln

Biskuittortenboden im Anschnitt

Biskuittortenboden im Anschnitt

Fehler: Engporige, feste Krume.

Ursache: Masse unter- oder iiberschla-
gen.

Abhilfe:  Litergewicht der Masse auf
360-390 g einstellen.

Fehler: Trockene, rissige Krume.

Ursache: Zu niedriges Litergewicht, zu
kalt und zu lange gebacken, unsach-
gemifle Lagerung (offen nicht abge-
deckt).

Abhilfe:  Aufschlagzeit der Masse ver-
kiirzen, Backzeit und -temperatur opti-
mieren, Lagerung in Polybeutel.




Biskuittortenboden im Anschnitt

Biskuittortenboden im Anschnitt

Fehler: Schlauchporen in der Krume.

Ursache: Zu starkes Weizenmehl, fal-
sches Backpulver.

Abhilfe:  Schwicheres Weizenmehl, z. B.
Type 405 verwenden.

Fehler:  Geschwichte Krumenelasti-
zZitit.

Ursache: Zu niedriges Litergewicht.

Abhilfe:  Aufschlagzeit der Masse ver-

kiirzen.
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Wienerboden in der Backform

Biskuitboden

Fehler: Boden l8st sich vom Ring.

Ursache: Zu hohe Backtemperatur, zu
lange Backzeit, zu trockene Backatmo-

sphire.
Abhilfe:  Backzeit und -temperatur

optimieren und auf gute Belegung im
Ofen achten.

Fehler:  Blasige Oberfliche.

Ursache: Zu hohe Backtemperatur, zu
trockene Backatmosphire.

Abhilfe:  Backtemperatur optimieren
und mit etwas Schwaden backen.




Blechkuchen aus Riihrmassen

Fehler: Zu kleine Gebicke, engporige
Krume.

Ursache: Zu feste Masse, zu geringe
Riihrzeit.

Abhilfe:  Masse weicher halten, Riihr-
zeit verlingern.

Blechkuchen aus Riihrmasse, im Anschnitt

Fehler:  Zusammengefallene Krume.

Ursache: Zu weiche Masse, zu schau-
mige Masse, zu kurz gebacken, Erschiitte-
rung der Masse im Ofen.

Abhilfe:  Masse fester halten, Riihrzeit
verkiirzen, Backtemperatur reduzieren,
Backzeit verlingern, umsetzen der For-
men bzw. Bleche beim Backen im Ofen
vermeiden.

Sandkuchenschnitte mit Streusel im Anschnitt
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Sandkuchenschnitte
mit Kirschen und Streuseln

Riihrkuchenschnitte

Fehler:  Belag und Friichte sind abge-
sunken.

Ursache: Zu weiche Masse, zu schau-
mige Masse, Friichte nicht meliert.

Abhilfe:  Masse fester halten, Literge-
wicht priifen, Friichte vor Verarbeitung
melieren.

Fehler:  Rotlichbraune Krumenverfir-
bung.

Ursache: Zu kalt und zu lange ge-
backen.

Abhilfe:  Backzeit und -temperatur op-
timieren. Kerntemperatur 94 — 96 °C an-
streben.




Sandkuchen

Fehler: Unzureichender Ausbund.

Ursache: Zu friih oder zu spit geschnit-
ten, zu kalt gebacken.

Abhilfe:  Zeitpunke des Schneidens
optimieren, heifler anbacken.

Sandkuchen

Fehler:  Speckige, klitschige Krume.

Ursache: Zu weiche Masse, zu schau-
mige Masse, zu heiff und zu kurz ge-
backen.

Abhilfe:  Masse fester halten, Riihrzeit
verkiirzen, bis Kerntemperatur 94-96 °C
backen.

Sandbkuchen im Anschnitt
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Sandbkuchen im Anschnitt

Sandbkuchen im Anschnitt

Fehler:  Zu dicke Kruste/rotlichbrau-
ne Krumenverfirbung.

Ursache: Zu lange und zu kalt ge-
backen.

Abhilfe:  Backzeit und -temperatur op-
timieren.

Fehler:  Schlauchporen in der Krume.

Ursache: Zu heif§ gebacken, zu starkes
Weizenmehl.

Abhilfe:  Backzeit optimieren, schwi-
cheres Weizenmehl einsetzen.




Sandbkuchen im Anschnitt

Sandbkuchen im Anschnitt

Fehler:  Kruste blittert ab.
Ursache: Zu weiche Masse.

Abhilfe:  Masse fester halten.

Fehler:  Eingefallene Seitenfliche (Tail-
lenbildung).

Ursache: Zu langsamer Wirmeiiber-
gang, zu schaumige Masse, zu niedrige
Backtemperatur.

Abhilfe:  Riihrzeit verkiirzen, Backzeit
und -temperatur optimieren.
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Brandmassen:
Windbeutel, Eclairs

—

Fehler: Zu kleines Volumen.

Ursache: Zu feste Masse, zu wenig Ei
im Rezept, zu kalter Ofen, Schwadengabe

zu gering,.

Abhilfe: = Masse auf optimale Festigkeit
einstellen, Ofentemperatur auf ca. 220 °C
einstellen, erhéhte Schwadengabe.

Eclair

Fehler:  Breitgetriebene Form.

Ursache: Zu weiche Masse, zu kalter
Ofen, Masse zu schaumig.

Abhilfe:  Masse auf optimale Festigkeit
einstellen, Ofentemperatur auf ca. 220 °C
einstellen, Masse quellen lassen.

Eclairs, Windbeutel

38




Spritzkuchen

Fehler:  Gerissene Oberfliche.

Ursache: Zu weiche Masse, in zu kal-
tem Fett gebacken, zu frith gewendet, zu
heifles Fett.

Abhilfe: = Masse auf optimale Festigkeit
einstellen, Fetttemperatur ca. 180 °C.

Spritzkuchen

Fehler: Zusammengefallener ~ Spritz-
kuchen.

Ursache: Zu kurze Backzeit, zu schau-
mige Masse.

Abhilfe:  Masse quellen lassen, Backzeit
verlingern.

Spritzkuchen
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