Sommerkracher Olive
mit Pane Luciane und schwarzen Oliven
mediteranes Weizenbrot mit schwarzen Oliven

csM

INGREDIENTS

Rezept-Nr.: 02589
Erprobtes Artikelrezept
Brot/Brétchen

Anzahl Sticke: 44

Zutaten Gewicht kg Herstellungshinweis
Brihstick: Nach der Teigruhe den Teig zu eckigen Stiicken von 480 g
Hartweizengrie® 1,000  abwiegen.
Wasser, kochend 1,500  Die Ecken wie bei einem Danisch-Quadrat nach innen einschlagen,
den Schluss anfeuchten und in Hartweizengriel3 walzen.
Weizenmehl Type 550 7,000
Pane Luciane 2,000 Mit dem Schluss nach unten auf mit Boeson
Olivendl 0,200 Backtrennpapier belegte Bleche legen.
Speisesalz 0,040
Hefe 0,200 Bei 5 °C im Garunterbrecher lagern.
Wasser, ca. 6,000
Die Teiglinge bei guter Gare mit dem Schluss nach oben auf
Am Ende der Knetzeit unterlaufen lassen: Abziehapparate setzen und mit Schwaden schieben.
BAKO Oliven schwarz geschnitten in Olivenél 2,000 20 Minuten vor Ende der Backzeit den Zug ziehen und die Kracher
Sonnenblumenkerne, gerdstet 1,000 kraftig ausbacken.
Dekor: Knetzeit: 6 Minuten langsam
Hartweizengriefl3 0,800 ca. 8 Minuten schnell

intensiv kneten, bis sich der
Teig vom Kesselrand 16st

Teigtemperatur: ca.25°C

Teigruhe: 45 Minuten

Teigeinlage: 480 g

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 210 °C
Backzeit: ca. 40 Minuten

Gesamtgewicht: 21,740 kg

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

Backzeit ca.: 40 Min.

lhr(e) Ansprechpartner(in): Ulmer Spatz Fachberatung.

Telefon: 0800 418 418 0 E-Mail: hotline.brot-broetchen@csmingredients.com.

16.03.2023



