ROLAND Dinkel Ruchmehl

ROLAND Dinkel Ruchmehl
] Sauerteigstarter

Sauerteig

ROLAND Dinkel Ruchmehl

Salz (verzogerte Zugabe)

TA176 %

18,303 kg

% Roland
Mills United

>4

VERARBEITUNG

Kneter: Spiralkneter
Knetzeit: Langsam 8 min
Knetzeit: Schnell 3 min
Teigtemperatur: 23 °C

Teigruhezeit: 60 min

Aufarbeitung: Alle Zutaten auf3er Salz in
den Kneter geben und 8 Minuten mischen
lassen. Zu Beginn der Knetphase das Salz
hinzugeben. Nach der Knetphase den
Teig priifen. Anschlieffend insgesamt 60
Minuten Teigruhe in Wannen geben. Nach
20 und nach 4o Minuten aufziehen.

Teigeinlage: 600g

Die Brote nach Belieben aufarbeiten (Gar-
kdrbe mit Tlichern oder in Tiicher einschla-
gen). Bei Brétchen, die Teiglinge 9og nach
der Teigruhe quadratisch ausstechen, die
Ecken einschlagen und mit Schluss auf
Dielen in Mehl legen. Uber Nacht bei 5°C
lagern.

Backen: Bei 260°C mit viel Dampf anbacken.
Nach 5 Minuten die Temperatur um 30°C
reduzieren und die letzten 5 Minuten mit
offenem Zug ausbacken.

Backzeit: Gesamtbackzeit 40 Minuten,
Brétchen 20 Minuten Backzeit.
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Mehr entdecken!
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