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STEINZEIT®
GERSTENFLOCKEN -

Clean Label Backzutat
mit hohem
Beta-Glucan-Gehalt



Verkehrsbezelchnung Gersten Dmkel VoIIkornbrot

Zutaten Quellsttck

Slow Milling® Steinzeit® Gerstenflocken 3.500 g

Sonnenblumenkerne, gerostet 1.500 g
Leinsaat 500 g
SLOW MILLING \Wasser (ca. 40"°C) 5.000 g
Gesamtquellstuck 10.500 g
S = Quellstiick 10.500 g
it EE Slow Milling® Dinkelmehl Type 630 4.540 g
-9 _:% ::;}; SCHNEE DINKEL Vollk?rn—Mikrogranulat 960 g
A _ “,‘5 Roggenvollkornsauerteig TA180 1.800 g g
}Jz,t P % e} ' GOOD Super Fresh 50 g e
&;_!ff M Hefe 200g X '- $
< it Salz 250 g -
o ; Wasser, ca. 3.000 g A
.,,,f Gesamttelg 21.300 g
= Teigtemperatur 28 °C o8
Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 8 Minuten i .
2. Gang 2 Minuten
Teigruhe 10 Minuten
A ‘fJ Teigeinlage 460 g
:";;J Das Quellstluck fur ca. 30 Minuten stehen lassen. -‘ y
Aus allen Zutaten einen Teig herstellen. Nach der Teigruhe abwiegen, rundwirken, den _ --',rﬂf‘: N
ganzen Teigling vollstandig im Dekor rollen, zur Gare in Kasten setzen und backen. : a' ‘ti
Dekor: Slow Milling® Steinzeit® Gerstenflocken %3 5 '.’{.-"" ‘:.‘:-‘-:‘ X
Sonnenblumenkerne ‘f"{'t :
s
Stlckgare % Gare und mit Schwaden schieben ﬂ.i’ is
Backtemperatur 220 °C (20 °C Uber Brotchenbacktemperatur), fallend auf 190 °C ,v‘ta"
Backzeit, ca. 45 Minuten b
Zug 10 Minute vor dem Backende o6ffnen | . ‘j#jhihr

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




