SPEZIALZUTATEN
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VITALWEIZEN
1-10 %

b

Clean Label, native,
hochproteinreiche
Weizenfraktion




REZEPT

Zutaten Quellsttck

Haferflocken, Kleinblatt

Slow Milling Weizenmalz-Flocken 500 g
Wasser (ca. 40 °C) 3.000 g
Gesamtquellstuck

Zutaten Teig

SLOW MILLING

Quellstuck 5.500 g
S % s it Weizenmehl Type 550 6.500 g
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Aufarbeitung

Nach der Teigruhe leicht rundstoféen und langlich stumpf aufarbeiten. Die Oberflache in

Dekor walzen und zur Gare mit dem Schluss nach oben in Korbe setzen. Anschlie3end

im Froster gegenkuhlen und bei 4 - 7 °C Uber Nacht lagern. o

Am Backtag auf passende Gare bringen. Vor dem Schieben nebeneinander, leicht -
angeschoben auf Abzieher setzen, langs schneiden und in die leicht angetrocknete '
Oberflache eine Ahre einschneiden.

Dekor: TIP-TOP Ultra Clean Spezial

|
Stuckgare % Gare und mit Schwaden schieben P .
Temperatur 250 °C (10 °C Uber Brotchen-Backtemperatur), fallend auf 190 °C * 3
: Backzeit, ca. 55 Minuten : -
- Zug 20 Minuten vor dem Backende 6ffnen 3 % ;L 3
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