Schrotlinge
Jubildumsrezept Unser Ulmer Eismalz
Weizenmisch-Kleingeback mit Roggenkdrnern

SCSM

Bakery Solutions

Rezept-Nr.: 01961
Erprobtes Artikelrezept
Brot/Brétchen

Anzahl Sticke: 195

Zutaten Gewicht kg Herstellungshinweis
Weizenmehl Type 550 8,500  Roggenkorn-Kochstiick:
Roggenkorn-Kochstuick 2,500 1000 g ganze Roggenkdrner mit 2000 g Wasser kochen, bis diese
Grundsauer TA 160 0,800 intensiv verkleistert sind und das ganze Wasser gebunden haben.
Unser Ulmer Eismalz 0,400  Dabei gehen durch Verdampfen ca. 500 g Wasser verloren.
Brotgewlrz 0,030
Speisesalz 0,220  Nach der Teigruhe zu Pressen von 2700 g abwiegen und
Hefe 0,300  rundwirken.
Wasser, ca. 4,800  Nach der Pressengare abpressen und rundwirken.

Die Teiglinge etwas langlich aufarbeiten, die Oberseite anfeuchten
Dekor: und in Roggenschrot, fein walzen.
Roggenschrot Type 1800, fein 1,000  Mit dem Schluss nach unten auf Lochbleche absetzen.

Teigruhe:

Bei 3/4 Gare einmal seitlich einschneiden und mit Schwaden
schieben.

2 Minuten vor Ende der Backzeit den Zug ziehen und die Brotchen
kraftig ausbacken.

Knetzeit: 7 Minuten langsam

ca. 4 Minuten schnell

Teigtemperatur: 25°C

10 Minuten

Pressengewicht: 2700 g

Pressengare: 10-15 Minuten
Backtemperatur: 240 °C
Backzeit: 18 Minuten

Gesamtgewicht: 18,550 kg

Ofentemp.: 240 °C (0 °C unter der Temp. fiir Brotchen)

Backzeit ca.: 18 Min.

lhr(e) Ansprechpartner(in): Heinz-Georg Janfen.

Telefon: 0800 418 418 0 E-Mail: heinz-georg.janssen@csmingredients.com.
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