NATURFRISCH
GOLDGRANULAT

Clean Label Backzutat
fur mehr Frische
und Stabilitat




Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot

Slow Milling NATURFRISCH Goldgranulat 500 g

\Wasser (ca. 40 °C) 1.500 g
Gesamtes Frischestick 2.000 g
SLOW MILLING Frischestuck 2.000 g
Weizenmehl Type 550 6.000 g :
Roggenmehl Type 1150 2.000 g
Roggensauerteig TA 180 1.800 g 3
Slow Milling Backweizen 5 % 5009 e
Brotklee (Schabriger Klee) 10g i
Hefe 200 g
Salz 220 g
Wasser, ca. 5.200 g
Gesamtteig 17.930 g
Teigtemperatur 26 °C
Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 8 Minuten
2. Gang 8 Minuten
Teigruhe 50 Minuten
Teigeinlage 600 g L i

Alle Zutaten zu einen gut ausgekneteten Teig herstellen. Nach der Teigruhe einmal -

aufziehen und Uber Nacht in der Kithlung lagern. Am Backtag akklimatisiern lassen, i U

auf einen nassen Tisch sturzen, mit feuchten Handen ausbrechen und zu einen . ]
. . . . A

Schluss zusammenschlagen. Mit dem Schluss nach unten auf einen mit Backpapier A L W

belegten Abzieher setzen. Bei guter Gare mit Wasser abstreichen und backen. e "
Um einen noch besseren Glanz zu erzielen, die noch heilRen Brote mit Wasser '
abstreichen.

Stlckgare Gute Gare und mit Schwaden schieben , T¥e ";_',1_._7__:.*
Temperatur 240 °C (Brotchenbacktemperatur), fallend auf 200 °C I g
Backzeit, ca. 45 Minuten e ,-‘{
Zug 15 Minuten vor dem Backende 6ffnen. SN : _q

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




