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Mit UNIFERM FermFresh® AromaDurum



ZUTATEN Rezept-Nr.: 1387

O Die Teigstiicke auf Abziehbander stirzen, mit

® Aus allen Zutaten einen gut ausgekneteten Teig Weizenmehl stauben und die Oberflache mehrmals
herstellen. leicht einschneiden.
O Die Brote bei 250 °C mit verzégertem Schwaden
Brot-  Weizenmehl, Type 550 S.000 kg schieben und bei fallender Temperatur gut aus
teig:  HartweizengrieB 1,000 kg ausbacken.
UNIFERM FermFresh® AromaDurum  0.750Kg 5 | gen letzten 6 Minuten den Zug ziehen.
UNIFERM Back-Hefe 0,100 kg
Salz 0,220 kg
Wasser,ca. 6500kg  BACKTECHNIK
TEIG GESAMT: 17,570 kg Knetzeit: 7 + 8 Min.
Teigtemperatur: ca.24°C
Topping: Weizenmehl, Type S50 0,150 kg Teigruhe: ca. 120 Min.
Teigeinwaage pro Stuck: 0,400 kg
O Den Teig in getlte Wannen geben und 120 Minuten Garzeit: Garverzogerung iber Nacht
bei Raumtemperatur abgedeckt ruhen lassen. (Kerntemperatur +5 °C)
O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,400 kg-Stiicken Backzeit: ca. 35 Min.
abwiegen und diese rundwirken. Backtemperatur: 250 °C (= 15°C tiber Brotchenback
O Die runden Teigsticke mit dem Schluss nach oben temperatur) fallend auf 210 °C
in gut gemehite runde Garschalen legen. Hinweis: Zug auf 6 Min. vor Ende der
O Die aufgearbeiteten Teigstiicke in die Kihlung Backzeit
einbringen- *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.
O Bei + 5 °C die Teigstiicke tber Nacht fihren, ggf. bei

einer Gare von + 20 °C fUr ca. 1 bis 2 Stunden
weiterfuhren.

Wiinschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!
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