STEINZEIT®
GERSTENFLOCKEN

Clean Label Backzutat
mit hohem
Beta-Glucan-Gehalt




Zutaten Bruhstuck

Slow Milling Steinzeit Gerstenflocken 2.000 g
Wasser (ca. 40 °C) 5.000 g
Gesamtbrihsttick 7.000 g

Zutaten Teig

SLOW MILLING Bruhstlck 7.000 g

Slow Milling Dinkelmehl Type 630 6.000 g
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Teigruhe 60 Minuten

Teigeinlage 400 g

Aufarbeitung

Aus allen Zutaten einen Teig herstellen. Nach der Teigruhe die Teiglinge abwiegen und
J leicht vorlangen. AnschlieRend die Teiglinge, wie Baguette, langlich aufarbeiten und
in Dekor walzen. Vor dem Schieben die Teiglinge flach einschneiden, damit Zacken
entstehen. Diese facherformig auseinander ziehen, so dass kleine zusammenhangende
Stucke entstehen. Kurz stehen lassen und schieben.

Dekor: Slow Milling Dinkelmehl Type 630

Stluckgare Volle Gare und mit Schwaden schieben

Backtemperatur 240 °C (Brotchen-Backtemperatur), fallend auf 190 °C
Backzeit, ca. 25 Minuten

Zug 15 Minuten vor dem Backende o6ffnen
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