Rezept Dinkel-Porridge-Brot mit Skyr

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1473 |

TEIG: Grundrezept
Brihstick

Haferflocken 1,000 kg
Wasser (50 °C) 2,500 kg
Teig

Dinkel-Ruchmehl 4,500 kg
Dinkelmehl, Type 630 4,500 kg
UNIFERM FermFresh® Hafer 2,500 kg
UNIFERM Frisch&Soft 0,100 kg
UNIFERM MegaStabil 0,200 kg
Speisesalz 0,240 kg
Backhonig 0,200 kg
Skyr 0,500 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,180 kg
Wasser, ca. 4,000 kg
Auflage

Haferflocken 1,000 kg

Summe: 21,420 kg
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Rezept Dinkel-Porridge-Brot mit Skyr

Nr.: 1473

BACKTECHNIK

Knetzeit 3+8 Min.

Teigruhe 20 Min.

Teigtemperatur 25°C

Teigeinwaage 0,650 kg

Dekor Haferflocken

Backtemperatur 250 °C (= 15 °C Uber Brotchenbacktemperatur)
Backtemperatur fallend auf 220 °C

Schwaden volle Schwaden

Zug auf vor Beendigung der Backzeit 10 Min.

Backzeit 45 Min.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge

AUFARBEITUNG

- Aus Haferflocken und Wasser ein Bruhstlick bereiten.

- Nach dem Auskuhlen des Brihstlicks aus den Ubrigen oben genannten Zutaten einen Teig herstellen.

- Nach der Teigruhe Teigstlcke zu je 0,650 kg abwiegen, rund und langlich aufarbeiten und in Haferflocken walzen.
- Anschliel3end die Teigsticke in Garkorbe legen.

- Danach erfolgt eine Lagerung der Brote bei 5 C° in der Kiihlung.

- Am nachsten Tage werden die Brote je nach Garzustand 30 Minuten bei Raumtemperatur akklimatisiert.

- Die Garkorbe auf die Abzieher stlirzen und einmal mittig einschneiden.

- Die Brote mit kraftigem Schwaden einschief3en.

- Den Zug nach 5 Minuten 6ffnen und nach 10 Minuten wieder schlief3en.

- Den Zug 10 Minuten vor Backende erneut 6ffnen.

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE PRO 100 g

Energie 1.048 kJ / 250 kcal
Fett 23 ¢
davon gesattigte Fettsduren 05 g
Kohlenhydrate 449 g
davon Zucker 15,3 ¢
Ballaststoffe 33 ¢
Eiweil’ 10,1 g
Salz 19 ¢

Dieses Rezept wurde fir Sie erstellt von Vennemann, Helmut

Winschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!
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