SPEZIALZUTATEN

ROGGENMALZ-
FLOCKEN

Clean Label Backzutat
fur rustikale,
aromatisch-malzige
Gebadcke
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Zutaten Quellsttck

Slow Milling Roggenmalz-Flocken

Steirische Kurbiskerne 300 g O
Sonnenblumenkerne, gerostet 500 g
Wasser (ca. 40 °C) 1.000 g
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Dekor: Slow Milling Crusty Crust GOLD &

Steirische Klrbiskerne, geschrotet

I

Stuckgare % Gare und mit Schwaden schieben

Backtemperatur 240 °C (Brotchen-Backtemperatur),
fallend auf 220 °C

Backzeit, ca. 24 Minuten

Zug 4 Minuten vor dem Backende offnen

Slow Milling Miihle. Die Slow Milling Muhle ist eine Division der GoodMills Innovation GmbH
Trettaustrasse 35, 21107 Hamburg, Germany, T + 49 40 751 09 - 666, info@goodmillsinnovation.com



