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Clean Label Backzutat
flr gelben cross-
knackigen Dekor

auf allen Backwaren




. DINKELPROTEINBROT

Zutaten Quellsttck

Slow Milling Kastanienerbse

1.000 g

SCHNEE Dinkel Vollkorn Mikrogranulat 800 g

Leinsaat 1.250 g ;

Sonnenblumenkerne, gerostet 1.000 g 3

Sesam, gerostet 300 g |
SLOW MILLING Wasser (ca. 40 °C) 5.000 g
, Gesamtquellstuck 9.350 g

. Quellstuck 9.350 g
s SMART Spelt 4500 g : _
Ferment’Aréme Dinkel-Vollkornsauerteig 300 g o ‘
Slow Milling Apple Fibre - Apfelfaser 200 g & 2 -
Hefe 200 g e
Salz 230 g i .J:'i:
Wasser, ca. 2.800 g ""_-'
Gesamtteig -
Verarbeitung F ﬂ-l
Teigtemperatur 26 °C ¥ \ -
Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 10 Minuten : — b
2. Gang 4 Minuten - .H‘* '
Teigruhe 20 Minuten ' -

Teigeinlage

Aufarbeitung

580 g

; Aus allen Zutaten einen Teig herstellen und Teigruhe geben. Den Teig abwiegen,
e L LT rundwirken, langrollen, die Oberflache befeuchten, in Dekor walzen, zwei Teiglinge
-3 in einen Toastbrotkasten legen, auf Gare stellen und abbacken.

. Dekor: Slow Milling Crusty Crust GOLD .
Stuckgare Fast volle Gare mit etwas Schwaden schieben R
Backtemperatur 220 °C (20 °C unter Brotchenbacktemperatur), fallend auf 190 °C

Backzeit, ca. 45 Minuten

Zug 5 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



