DINKEL-
BACKFERMENT

Clean Label Backzutat

speziell flr aromatische
Dinkelgebacke
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DINKEL DINGER

Slow Milling Dinkelmalz-Flocken 1.500 g

Wasser (ca. 40 °C) 1.400 g
Gesamtquellstlick 2.900 g
Quellstuck 2.900 g
SLOW MILLING Slow Milling Dinkelmehl Type 630 6.100 g
'1-.':{*;_,';' SMART Spelt 1.000 g
SCHNEE Dinkel Vollkorn Mikrogranulat 1.400 g
Slow Milling Dinkel-Backferment 350 g
Slow Milling FlUssigmalz 200 g
Pflanzenol 100 g
Hefe 230g |
Salz 230 g "
Wasser, ca. 4.800 g .
Gesamtteig 17.310 g
Teigtemperatur 24 °C
Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 8 Minuten
oy d 2. Gang 2 Minuten
: Teigruhe 15 Minuten
% Teigeinlage 85 g

Nach der Teigruhe die Teiglinge eckig aufarbeiten, die Oberseite in Dekor dricken
und auf Bleche absetzen. AnschlieRend in der Kihlung Uber Nacht lagern.
Vor dem Backen akklimatisieren und abbacken.

Dekor: Slow Milling Crusty Crust WHITE und Sonnenblumenkerne

oy
Stluckgare, ca. 34 Gare und mit Schwaden schieben ,ﬁ
Backtemperatur 240 °C (Brotchenbacktemperatur) "
Backzeit, ca. 16 Minuten .-F- ) o
Zug 3 Minuten vor dem Backende 6ffnen i
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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, ccc@goodmillsinnovation.com






