SPEZIALZUTATEN

1-10 %

Clean Label, native,
hochproteinreiche
Weizenfraktion
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Verkehrsbe_zeichnung: Klrbiskernbrot

Zutaten Quellsttck

Slow Milling® Potato-Sticks 1.000 g

Slow Milling® NATURFRISCH Goldgranulat 500 g
Slow Milling® Karotten 300 g
Karbiskerne 1.000 g
SLOW MILLING
Wasser (ca. 40 °C) 5.000 g
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Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 10 Minuten
d e . 2. Gang 4 Minuten
e 27 Teigruhe 60 Minuten
- ; Teigeinlage 600 g

Aufarbeitung

e

Aus allen Zutaten einen gut ausgekneteten Teig herstellen. Wahrend der Teigruhe

einmal aufziehen. Nach der Teigruhe Uber eine Teigbandanlage quadratisch auswiegen. '«

Die Teiglinge 4-mal von den Enden her zur Mitte einschlagen. Den Schluss leicht an- _

feuchten und im Dekor walzen. Mit der Dekorseite nach unten in Garkorbe setzen und B ol
uber Nacht in der Kihlung lagern. Die Teiglinge akklimatisieren lassen, unmittelbar vor U2 T
dem Schieben drehen und backen.

Dekor: Slow Milling® Crusty Crust GOLD, TIP-TOP Ultra Clean® Spezial, Kirbiskerne

Stuckgare % Gare und mit kraftig Schwaden schieben * :
- Backtemperatur 240 °C (Brotchen-Backtemperatur), fallend auf 190 °C - >
R Backzeit, ca. 45 Minuten ; ='TL :
Zug 5 Minute vor dem Backende offnen i : __'!,1_ -. ;

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




