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ROLAND MEHL

VERARBEITUNG

Kneter: Spiralkneter

1,650 kg Weizensauerteig bestehend aus:
0,750 kg ROLAND 1050 classic Weizenmehl Knetzeit Langsam: 6 min.
0,150 kg Sauerteigstarter
0,750 | Wasser Knetzeit Schnell: 9 min.
P ; Teigtemperatur: 24 °C
3,400 kg Briihstiick Kerniger Roland bestehend aus:
0,600 kg Leinsaat Teigruhezeit: 60 min.
0,300 kg Sesam (gerostet)
0,500 kg Haferflocken (gergstet) Teigreife 1 Stunde, zu Beginn und zum
5000 | W (kochend) Ende je einmal aufziehen.
4 asser (kochen Danach bei ca. 5 °C iber Nacht kiihlen,
wahlweise in gedlten Wannen oder in
3,250 kg ROLAND 1050 classic Weizenmehl Garkdrbchen (vomehmlich Holzschliff)
5,500 kg  ROLAND Weizenmehl 550 Variante 1: Nach der Teigruhe aufarbei-
0,060 kg Hefe ten, in einer Mischung aus Weizenmehl/
0,260 kg Salz (verzogerte Zugabe) Hartweizengriel/Leinsaat wélzen und
- : in Garguttragern (moglichst Holzschliff)
0,100 kg _Riibenkrautsirup, dunkel bei 5 °C liber Nacht lagern, direkt aus der
6,750 | Wasser Kiihlung schneiden und backen.
20,970 kg TA 195 %

Variante 2: In Wannen portionieren und
tiber Nacht bei 5 °C lagern, stiirzen und
aklimatisieren lassen. Nach Wunsch
teilen, zusammenfassen, schneiden und
Deko s.o.

Backen: 20 °C iiber Brotchentemperatur,
mit reichlich Schwaden einschieben,
Temperatur nach 8 min. um 30 °C fallen
lassen und kraftig ausbacken.In den

8 letzten 5 min. Zug 6ffnen.
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