SCSM

Bakery Solutions

Rezept-Nr.: 01956

Goldies Erprobtes Artikelrezept
Jubildumsrezept Unser Ulmer Goldmalz Brot/Brétchen
Weizenkleingeback mit Mais und Hartweizengrief3 Anzahl Sticke: 250
Zutaten Gewicht kg Herstellungshinweis
Quellstlick: Stehzeit 60 Minuten: Den Teig nach der Teigruhe zu Pressen von 2000 g abwiegen und
Hartweizengriely 1,000  rundwirken.
Wasser 1,000  Die Wirkplatten vor dem Auflegen der Pressen leicht einfetten.
Die Pressen teilen. Die Teigstiicke mit wenig Umdrehungen
Weizenmehl Type 550 8,000  rundwirken.
Mais Mix PO MB 1,000 Die Teiglinge mit dem Schluss in Mais Mix walzen und mit Schluss
Unser Ulmer Goldmalz 0,400 nach unten auf Gardielen setzen.
Speisesalz 0,200
Hefe 0,300  Bei 3/4 Gare umdrehen und mit reichlich Schwaden schieben.
Wasser, ca. 4,600 Die Oberflache der Brotchen soll "rosenartig" aufplatzen.
2 Minuten vor Ende der Backzeit den Zug 6ffnen.
Dekor:
Mais Mix PO MB 0,500 Knetzeit: 6 Minuten langsam
ca. 4 Minuten schnell
Teigtemperatur: ca. 26 °C
Teigruhe: 10 Minuten
Pressengewicht: 2000 g
Pressengare: ca. 15 Minuten
Backtemperatur: 240 °C fallend auf 220 °C
Backzeit: 20 Minuten
Variante Rundstiicke:
Nach der Pressengare abpressen und rundwirken. Die Oberflache
der Teiglinge anfeuchten und in Mais Mix walzen. AnschlieRend
auf Bleche absetzen.
Die Teiglinge bei 3/4 Gare einschneiden und mit Schwaden
einschieben.
Gesamtgewicht: 17,000 kg Ofentemp.: 240 °C (0 °C unter der Temp. fiir Brétchen)

Backzeit ca.: 22 Min.
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Ladenverkaufspreis: 0,00 €
Stiickgewicht (g): 0,000
Goldies Erprobtes Artikelrezept
Jubilaumsrezept Unser Ulmer Goldmalz Brot/Brotchen

Gebackbeschreibung :

Weizenkleingeback mit Hartweizengriel® und Mais

Angaben zu Verkaufer(-innen)informationen :

Charakteristische Bestandteile:
Weizenmehl, Hartweizengrie3, Maisgriel3, Maismehl und Maisflocken

Geschmack und Frische:
Das Geback zeichnet sich durch einen milden, leicht stillichen Geschmack und eine sehr guten Verzehrsfrische aus

Verzehrsempfehlung:
Geeignet zu allen Gelegenheiten wie Frihstiick, Brotzeit oder Pausenbrot mit jeder Art von Belag

Zutatenliste :

Angaben bei Schilderlésung:
Allergene: (s. Listenldsung)
Zusatzstoffe: keine Angaben erforderlich

Angaben bei Listenlésung:
Enthélt Allergene: WEIZENMEHL; WEIZENGRIESS; WEIZENKLEBER; GERSTENMALZEXTRAKT; ROGGENMEHL;
GERSTENMALZMEHL; SUSSMOLKENPULVER

Enthélt Zusatzstoffe: Sauerungsmittel: (Citronensaure, Milchsaure); Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

Angaben bei verpackten Backwaren:

Zutaten: WEIZENMEHL (61 %); Wasser; HARTWEIZENGRIESS (7,6 %); Mais (6,6 %) (Grie3; Quellmehle; Flocken); Hefe;
Speisesalz; Zucker; GERSTENMALZEXTRAKT, getrocknet; WEIZENKLEBER; ROGGENMEHL; Traubenzucker;
GERSTENMALZMEHL; Palmél; SUSSMOLKENPULVER; Aroma; Séuerungsmittel: (Citronensaure, Milchsaure);
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure.

Dekor:

Bitte beachten Sie, dass diese Zutatenliste nur in Verbindung mit der o. g. Rezeptur giiltig ist und nachtragliche
Rezepturanderungen oder Produktwechsel eine Uberarbeitung der Gebackzutatenliste erforderlich machen.
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