DINKELMALZ-
FLOCKEN

Clean Label Backzutat
flr rustikale,
aromatisch-malzige
Dinkelgebdcke
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Verkehrsbezeichnung: Dinkelkleingeback
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SLOW MILLING
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Zutaten Quellstick

Slow Milling Dinkelmalz-Flocken

Slow Milling Kartoffel-Flocken 300 g
Wasser (ca. 40 °C) 2.000 g
Gesamtquellstick 3.500 g
Zutaten Teig

Quellstuck 3.500 g
Slow Milling Dinkelmehl Type 630 8.000 g
SMART Spelt 800 g
Slow Milling Flussigmalz 300 g
Slow Milling Dinkel-Backferment 300 g
Hefe 250 g
Salz 220 g
Wasser, ca. 3.800 g

Gesamtteig

Verarbeitung

Teigtemperatur 26 °C

¥ Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 8 Minuten

s iV : 2. Gang 2 Minuten
i Teigruhe 30 Minuten

) j d Teigeinlage 100g e .
Aufarbeitung ":f' :

Aus allen Zutaten einen Teig herstellen. Nach der Teigruhe rechteckig, uber eine Teigband- Sy '; 5

anlage schneiden und mit einer Schleppe wickeln. Anschlief3end etwas strammm rollen und i e |

;7 in Dekor walzen. Mit den Schluss nach unten auf Kippdielen setzen. Uber Nacht in der Ay gf‘w i #

s Kdhlung lagern, vor dem Schieben sttrzen und backen. n‘r' :
&

Dekor: Slow Milling Dinkelmehl Type 630

Stuckgare % Gare und mit Schwaden schieben e A
Backtemperatur 230 °C (10 °C unter Brotchenbacktemperatur) : ‘ ";
Backzeit, ca. 20 Minuten :E
Zug 2 Minuten vor dem Backende offnen g

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



