Rezeptur fiir 33 Stiick

asoog

Teig:

KOMPLET Paradieskruste 50 5,000 kg
Weizenmehl Type 550 4,000 kg
Roggenmehl Type 997 1,000 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser 6,500 kg
Gesamtteig 16,800 kg
Zum Unterkneten:

Weisskohl, roh, geschnitten 3,000 kg
Gesamtgewicht 19,800 kg

Verarbeitung:

Aus allen Zutaten des Teiges, ausser dem Weiss-
kohl, einen Teig bereiten. Eine Minute vor Ende
der Knetzeit den Weisskohl zugeben, kurz unter-

e
Dithmarscher Kohlbrot

KOMPLET Paradieskruste 5o

Knetzeit (Spirale): 5 Minuten 1. Stufe
5 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur: ca. 27 °C

Teigruhe: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Teigstiicke abwiegen,
rundwirken und anschlieBend rund oder lang
aufarbeiten. AnschlieBend mit dem Schluss
nach oben in mit Roggenmehl ausgestaubte
Brotkérbe setzen und auf Gare stellen.

Teigeinwaage: 0,600 kg
Stiickgare: ca. 35 Minuten

Bei 3/4 Gare auf Abzichapparate stiirzen, evtl.
einschneiden und mit Schwaden schieben.
Nach ca. 2 Minuten den Zug kurz éffnen.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C

kneten und danach ruhen lassen. Backzeit: 40- 45 Minuten
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