UNIFERM FermFresh® Buchweizen

Fermentiertes Frischprodukt auf Basis von Buchweizen

Powerstuckchen mit Buchweizen und Chia

Rezept fur 265 Stuck

Buchweizen ist in Zeiten von Superfood, Veganismus und Clean Eating
ein trendiges Pseudogetreide. Die traditionelle Kulturpflanze zahlit zu
den Knéterichgewachsen und ist mit Sauerampfer und Rhabarber
verwandt. Im Zuge des Vollkorn-Booms bereichern die nussig-herben
Buchweizenkdrner die heimische Kiche mit raffinierten Gerichten. Als
Brotspezialitat ist Buchweizen eine hochwertige Alternative

und Erganzung zu den Klassischen Brotgetreidearten.

FUr UNIFERM FermFresh® Buchweizen werden
Buchweizenkorner schonend fermentiert und mit
Roggensauerteig veredelt. So wird der nussige
Urgeschmack des Buchweizens lebendig und verleiht
vielfaltigen Gebacken ein naturliches Geschmackserlebnis.

Haupteinsatzbereich: Kleingebacke, Brote und Snacks
Zugabe-Empfehlung: 10 bis 40 % auf Mehl
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Buchweizen-Roggenkruste

Rezept fur ca. 40 Stuck

Dinkel-Buchweizenbrot
Rezept fur ca. 35 Stuck

Vital-Wurzelbrot mit Buchweizen
Rezept fur ca. 59 Stuck

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1184

@ Aus allen Zutaten (auBer UNIFERM FermFresh® Buch-
weizen) einen intensiv gekneteten Teig herstellen.

Teig: Roggenmehl, Type 1150 7,000 kg
Roggenvollkornmehl 1,700 kg
Weizenmehl, Type 1050 1,300 kg
UNIFERM Frisch & Soft 0,200 kg
UNIFERM Back-Hefe 0400 kg
Speisesalz 0,180 kg
Wasser, ca. 7600 kg

O Ca. 2 Minuten vor Ende der Knetzeit unterkneten:
UNIFERM FermFresh® Buchweizen 6,000 kg
TEIG GESAMT: 24,380 kg

Dekor: Buchweizenmehl 0,300 kg

O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600 kg abwiegen und
rundstoBen.

O Dann in Buchweizenmehl walzen und je 2 Teigsticke mit
dem Schluss nach unten in Toastbrotformen einlegen.

O Nach der Garzeit mit gutem Schwaden schieben.
O Beifallender Temperatur gut ausbacken.

BACKTECHNIK

Knetzeit™: 8 +1Min.**

Teigtemperatur: ca.28°C

Teigruhe: ca. 15 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,600 kg

Garzeit: ca. 45 Min.

Backzeit: 60 Min.

Backtemperatur: 260 °C (= 25 °C tber Brotchenback-

temperatur) fallend auf 210 °C
Hinweis: Etagenofen. Den Zug
nach 2 Minuten 6ffnen.
*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

“*AnschlieBend UNIFERM FermFresh® Buchweizen langsam unterlaufen lassen.

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1185

@ Aus allen Zutaten (suBer UNIFERM FermFresh® Buch-
weizen) einen einen intensiv gekneteten Teig herstellen.

Teig: Dinkelmehl, Type 630 8,500 kg
Dinkelvollkornmehl 1,500 kg
UNIFERM MegaStabil 0,100 kg
Sonnenblumendl 0,300 kg
UNIFERM Back-Hefe 0450 kg
Speisesalz 0,180 kg
Wasser, ca. 5600 kg

O Ca. 2 Minuten vor Ende der Knetzeit unterkneten:
UNIFERM FermFresh® Buchweizen 4,500 kg

TEIG GESAMT: 21130 kg
Dekor: Kartoffelflocken 0,150 kg

Dinkelschrot, mittel 0,300 kg
DEKOR GESAMT: 0,450 kg

O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600 kg abwiegen,
rundstoBen und langlich aufmachen.

O Die glatte Seite befeuchten, in einer Mischung aus
Dinkelschrot und Kartoffelflocken walzen und in
Iangliche Brotschalen legen.

O Bei % Gare die Teiglinge umsetzen, 3 x diagonal oder 1 x
Iangs schneiden und in den Ofen schieben.

BACKTECHNIK

Knetzeit™: 6 + 4 Min.

Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: ca. 20 Min.

Pressengewicht: 0,600 kg

Garzeit: ca. 45 Min.

Backzeit: ca. 40 Min.

Backtemperatur: 245 °C (=10 °C tber Brétchenback-

temperatur) fallend auf 210 °C

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1187

Kartoffelbrotchen mit Buchweizen

Rezept fur 210 Stuck

@ Aus allen Zutaten (auBer UNIFERM FermFresh® Buchwei-
zen) einen intensiv gekneteten Teig herstellen.

Teig: Weizenmehl, Type 550 10,000 kg
UNIFERM NatuBack 0300kg
Olivenal 0,300 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,150 kg
Speisesalz 0,180 kg
Wasser, ca. 7,200 kg

O Ca. 2 Minuten vor Ende der Knetzeit unterkneten:

UNIFERM FermFresh® Buchweizen 2,500 kg
TEIG GESAMT: 20,630 kg

Dekor: Buchweizenmehl 0,300 kg

O Nach dem Knetprozess den Teig in gedlte Plastikwannen
aufteilen und ihn bei Raumtemperatur 2 Stunden
abgedeckt stehen lassen.

O Nach der Teigruhe den Teig handwerklich aufarbeiten.
Dafur den Teig auf einen gut bemehlten Arbeitstisch stir-
zen und die Oberflache bemehlen, mit einem Metall-
spachtel Iangliche Stucke abstechen.

O Die Teigstiicke in Mehl gedrillt aufarbeiten und auf Abzieh-
apparate auflegen.

O Bei Raumtemperatur abgedeckt etwas entspannen lassen.

Danach mit verzégertem Schwaden schieben. Die letzten
5 Minuten Zug ziehen. Auf die Kruste achten.

Tipp: Man kann den Teig auch mit reduzierter Hefemenge
Uber Nacht kdhl fdhren.

BACKTECHNIK

ZUTATEN Rezept-Nr.: 2091

@ Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

Teig: Weizenmehl, Type 550 10,000 kg
UNIFERM FermFresh® Buchweizen 2,500 kg

UNIFERM EisstarMalz 0,350 kg
Kartoffelflocken 1,000 kg

UNIFERM Back-Hefe 0400 kg

Speisesalz 0,180 kg

Wasser, ca. 6000 kg

TEIG GESAMT: 20,430kg
Dekor: Kartoffelflocken 0,450 kg
Haferflocken 0,300 kg

DEKOR GESAMT: 0,750 kg

Mehrkornbrot mit Buchweizen
Rezept fur 39 Stuck

Knetzeit*: 7 + 10 Min.

Teigtemperatur: ca.25°C

Teigruhe: ca. 120 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,350 kg

Backzeit: ca. 30 Min.

Backtemperatur: 250 °C (=15 °C Uber Brétchenback-

temperatur) fallend auf 210 °C

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

O Nach der Knetung und der Teigruhe den Teig Gber einen
Schneidtisch auf eine Starke von ca. 10 mm ausrollen. In
Stiicke von 10 x 6 cm schneiden oder als Presse (Pressen-
gewicht 2,400 kg ) eckig abressen.

O Die Oberflache mit einer Mischung aus Kartoffelflocken und

Haferflocken bestreuen.

O AnschlieBend die Teiglinge auf gefettete Bleche abetzen und

auf Gare stellen.

O Nach der Gare die Teiglinge zweimal diagonal einschneiden
und mit Schwaden schieben.

O Gut ausbacken.

BACKTECHNIK

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1186

@ Das Quellstiick herstellen und ca. 20 Minuten stehen
lassen.

@ Aus dem Quellstiick und den Gbrigen Zutaten einen
intensiv gekneteten Teig herstellen.

Knetzeit™: ca. 5+ S Min.

Teigtemperatur: 25°C

Teigruhe: 15 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,100 kg

Ballengare: 15 Min.

Garzeit: ca. 60 Min.

Backzeit: 20 bis 22 Min.
Backtemperatur: 235 °C (= Brétchenbacktemperatur)

Hinweis: Den Zug 3 Minuten vor Ende der
Backzeit 6ffnen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Quell- UNIFERM FermFresh® Buchweizen 3,000 kg
stick:  UNIFERM Variokorn 2,000 kg
Wasser, ca. 1,200 kg
QUELLSTUCK GESAMT: 6,200 kg
Haupt-  Weizenmehl, Type 550 7,000 kg
teig: Roggenmehl, Type 1150 3,000kg
UNIFERM MegaStabil 0,200 kg
UNIFERM Back-Hefe 0400 kg
Speisesalz 0,170 kg
Wasser, ca. 6,500 kg
HAUPTTEIG GESAMT: 17,270 kg

Dekor:  UNIFERM 6-Korn- und Saatenmischung 0,400 kg
Gerstenflocken 0,200 kg

DEKOR GESAMT: 0,600 kg

O Nach der Teigruhe den Teig auswiegen und die Teigstiicke
rundwirken.

O Nach kurzer Entspannung etwas Roggenmehl in den
Schluss wirken, die gewirkte Oberflache befeuchten und
in eine Mischung aus UNIFERM 6-Korn- und Saaten-
mischung und Gerstenflocken dricken.

O Die Teigstiicke mit dem Schluss (Kérnerauflage) nach
unten in runde Garschalen legen und auf Gare stellen.
Bei % Gare mit verzogertem Schwaden schieben.

O Den Zug erst nach 8 bis 10 Minuten ziehen. Kraftig
ausbacken.

BACKTECHNIK

Knetzeit*: intensiv kneten
Teigtemperatur: ca.26°C

Teigruhe: ca. 15 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,600 kg

Zwischengare: 15 bis 20 Min.

Garzeit: ca. 60 Min.

Backzeit: ca. 45 Min.

Backtemperatur: 250 °C (=15 °C Uber Brétchenback-

temperatur) fallend auf 210 °C

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



