
 

 

Brioche rústico con trigo sarraceno,       
manzana y avellana 
con REX SARRACENO, IREKS SOFTY PLUS y DREIDOPPEL 

Masa 

Harina de trigo de media fuerza 8,000 kg 
REX SARRACENO 2,000 kg 
IREKS SOFTY PLUS 0,150 kg 
Mantequilla 2,000 kg 
PASTA AVELLANA CON TROZOS 0,250 kg 
Azúcar 1,500 kg 
Huevo 2,000 kg 
Sal 0,150 kg 
Levadura 0,500 kg 
Agua 3,850 kg 
Total 20,400 kg 
 
Relleno  

FRUCHTBACK MANZANA   C/S 
 
Topping 

Almendras laminadas, avellanas picadas 
y azúcar moreno     (1:1:1) 
 
Proceso de elaboración 

• Amasar los ingredientes (excepto la mantequilla) hasta conseguir una masa fina y 
elástica. 

• Añadir la mantequilla 5 minutos antes de finalizar el amasado. 

• Temperatura de la masa: 27 °C. 

• Dividir la masa en pastones de 1,800 kg, bolear y dejar reposar 5 minutos. 

• Dividir los pastones con la divisora (30 piezas x 0,060 kg) y bolear. 

• Humedecer la superficie y rebozar con el topping.  

• Colocar las piezas en bandejas con papel de horno. 

• Fermentar durante unos 90 minutos en cámara de fermentación a 32 °C y 75% H.R.  

• Cubrir con azúcar en polvo y cocer a 200 °C (con poco vapor) durante 14 minutos. 
 
 

 


