Clean Label Backzutat
flr aromatischen
Geschmack und
Krumenfarbung
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MALZERKRUSTE

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot

Zutaten Quellstick

Slow Milling Roggenmalz-Flocken 1.500 g
Slow Milling Kartoffel-Flocken 300 g
Wasser (ca. 40 °C) 2.000 g
Gesamtquellstick 3.800 g

Zutaten Teig

Quellstuck 3.800 g
Weizenmehl Type 550 5.500 g
Roggenmehl Type 1150 1.000 g
Roggensauerteig TA 180 2.700 g
Slow Milling Backroggen 5% 500 g
Slow Milling Gladiator-Malz 300 g
\ ! Hefe 200 g
o Salz 230 g
: Wasser, ca. 3.800 g
Gesamtteig 18.030 g
Verarbeitung
Teigtemperatur 28 °C
Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 5 Minuten .
2. Gang 5 Minuten i
Teigruhe 10 Minuten ‘4
Teigeinlage 900 g EPbIES
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Aus allen Zutaten einen gut ausgekneteten Teig herstellen. Nach der Teigruhe 1‘-""1' : ’
rundwirken, gut im Dekor walzen, zur Gare auf Abzieher setzen und backen. " R

Dekor: TIP-TOP Ultra RYE Ui} JI'-‘;;“ |
Stlckgare, ca. % Gare und mit Schwaden schieben ‘#i ' “
Temperatur 240 °C (Brotchenbacktemperatur), fallend auf 200 °C '&" L_E,“ m
Backzeit 50 Minuten o .-
Zug 2 Minuten nach dem Schieben 6ffnen und nach 10 Minuten = 35 ﬁ’ 3

wieder schlieRen. 5 Minuten vor dem Backende 6ffnein . ,,;‘-' o

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



