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UNIFERM Powerstuckchen mit Buchweizen und Chia

Mit UNIFERM FermFresh® Buchweizen



ZUTATEN Rezept-Nr.: 2090

@ Das Quellstiick herstellen und ca. 60 Minuten stehen

lassen.
Quell- UNIFERM FermFresh® Buchweizen 2,500 kg
stick:  Chiasamen 0,750 kg
Wasser, ca. 0,500 kg
QUELLSTUCK GESAMT: 3,750 kg

@ Aus den Zutaten einen Teig bereiten.
O Das Quellstiick zum Schluss langsam unterlaufen

O O O O O O

Nach der Ballengare die Pressen nur teilen und die ein-
zelnen Teigstucke kurz entspannen lassen.

AnschlieBend die Teigsttcke mit einem Hornchenwickler
aufarbeiten.

Die Oberflache in einer Mischung aus Hartweizengrie3
und Chiasamen dricken.

Die Teiglinge auf gefettete Bleche absetzen und auf
Gare stellen.

Nach der Gare die Teiglinge mittig schneiden und mit
Schwaden schieben.

Gut ausbacken.

BACKTECHNIK

lassen.
Haupt-  Weizenmehl, Type 550 9,500 kg
T Hartweizengrie 0,500 kg
UNIFERM Eisstar 0,300 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,400 kg
Speisesalz 0,200 kg
Wasser, ca. 6,000 kg
TEIG GESAMT: 16,900 kg
Dekor:  HartweizengrieB 0,400 kg
Chiasamen 0,200 kg
DEKOR GESAMT: 0,600 kg

O Nach der Knetung und der Teigruhe den Teig zu
Pressen je 2,400 kg abwiegen und rundwirken.

Winschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!

Knetzeit™: ca.5+ S Min.

Teigtemperatur: ca.26°C

Teigruhe: ca. 15 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,080 kg

Zwischengare: 15 bis 20 Min.

Garzeit: ca. 60 Min.

Backzeit: 20 bis 22 Min.

Backtemperatur: 235 °C ( = Brotchenbacktemperatur)
Hinweis: Den Zug 3 Minuten vor Ende der

Backzeit 6ffnen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.
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