e
Dinkelvollkorn-Friichtebrot

KOMPLET Mein Dinkelvollkorn

Rezeptur fiir 19 Stiick

agoog

Teig:
KOMPLET Mein Dinkelvollkorn 10,000 kg
Hefe 0,180 kg
Wasser ca. 7,500 kg
Pflaumen, getrocknet 1,000 kg
Aprikosen, getrocknet, geschwefelt 1,000 kg
Gesamtteig ca. 19,680 kg Nach der Teigruhe rund wirken, linglich aufarbeiten
Dekor: und in die gestifteten Mandeln driicken. In vor-

) . bereitete Kisten 20 x 10 x 7,5 einlegen und auf
Mandeln, gestiftet 1,500 kg Gare stellen
Gesamtgewicht ca. 21,180 kg Teigeinwaage: 1.000 g

Stiickgare: ca. 50 Minuten

Verarbeitung:

Aus allen Zutaten, ausser den getrockneten
Friichten, einen Teig bereiten. Die Friichte zum
Schluss kurz unterlaufen lassen.

bei 30 °C und 75 % r.F.

Nach der Stiickgare mit Schwaden schieben und
nach 3 Minuten den Zug fiir ca. 10 Minuten 6ffnen.

Knetzeit (Spirale): 15 Minuten 1. Stufe Backtefnperatur: 240 C fallend auf 200 °C
R o Backzeit: 60 Minuten
Teigtemperatur: 27 °C
Teigruhe: ca. 25 Minuten Verkehrsbezeichnung: Dinkelvollkornbrot
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