SPEZIALZUTATEN

SLOW MILLING
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Clean Label Backzutat w

fiir rustikale,
aromatisch-malzige
Gebdcke
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V’ ezenmalz-FIocken 1.500 g
/X Wasser (ca. 40 °C) 2.000 g

3.500 g

Gesamtquellstuck

Zutaten Teig

Quellstuck 3.500 g
SLOW MILLING :
Weizenmehl Type 550 6.400 g
Slow Milling Vitalweizen 1-10 % 500 g
CARAT 1.600 g
Slow Milling Ferment tic 400 g
A Hefe 120 g
: _ * Salz 240 g
’ “ Wasser ca. 5.600 g
Gesamtteig 18.360 g

Verarbeitung

Teigtemperatur 26 °C

Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 8 Minuten
A 2. Gang 9 Minuten o
gut auskneten g i
Teigruhe 60 Minuten
Teigeinlage 580 g

Aufarbeitung

Die Zutaten zu einen homogenen, sehr gut ausgekneteten Teig kneten und 60 Minuten

<~ Teigruhe geben. Nach der Teigruhe abwiegen und die Teigstucke schonend im Dekor w
rundwirken. Zur Lagerung mit dem Schluss nach unten auf Dielen setzen und Uber

Nacht in der Kihlung lagern. Nach dem Lagern bei Raumtemperatur die Teiglinge auf

% Gare bringen. Vor dem Schieben den Schluss nach oben drehen, kurz abstehen lassen
und mit verzogerten Schwaden schieben. i

Tipp: Die Aufarbeitung ermaoglicht ein Backen in den Filialen mit gegart-stabilisierten
Teiglingen.

Dekor: TIP-TOP Ultra Clean Spezial
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Stuckgare %4 Gare und mit Schwaden schieben __

Backtemperatur 240 °C (Broétchenbacktemperatur), fallend auf 190 °C [ 1-::_ ity

Backzeit, ca. 45 Minuten e
Zug 20 Minuten vor dem Backende 6ffnen vy LaT
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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, info@goodmillsinnovation.com




