SPEZIALZUTATEN

SLOW MILLING l

vmanezen K (JRBIS-QUARK-KLOBEN

Clean Label, native,
hochproteinreiche
Weizenfraktion




Ingwerpulver
Lebkuchengewdrz 50 g
Muskatnuss, gemahlen 15 g
Gesamte Gewdlrzmischung

Zutaten Teig

Gewlrzmischung 130 g

it % ‘: 37 Weizenmehl Type 550 9.500 g
S5 slow Milling Vitalweizen 1-10 % 500 g
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s "+ 4 Kirbiswarfel, tiefgefroren 1.600 g

_ _ : :‘4 Magerquark 1.500 g
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2 T Teigtemperatur 25°C
2y Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 5 Minuten
] 2. Gang 8 Minuten

T Teigruhe 10 Minuten

Einwaage 480 g

Aufarbeitung Virg '

Aus allen Zutaten, aul3er den Kurbiswdurfeln und dem Magerquark, einem Teig herstel-

len. Nach % der Knetzeit den Magerquark und die Ktrbiswurfel unterkneten. Je zwei 80

Gramm Teiglinge fur einen Zopfstrang Uber die Kopfmaschine auswiegen. Nach einer
kurzen Ruhezeit einen 3-Strangzopf flechten, in eine Kastenform legen und auf Gare
stellen. Vor dem Abbacken mit Vollei abstreichen.

Backen
Stuckgare % Gare und mit wenig Schwaden schieben
<, Temperatur 190 °C (50 °C unter Brotchenbacktemperatur), fallend auf 175 °C
Backzeit, ca. 35 Minuten
Zug 2 Minuten vor dem Backende 6ffnen

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
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