Nach der Quellzeit aus allen Zutaten des Teiges
einen Teig bereiten. AnschlieBend das Quellstiick
ca. 1 Minute in der 1. Stufe unterlaufen lassen.

Knetzeit (Spirale): 4 Minuten 1. Stufe

Rezeptur fiir 300 Stiick 5 Minuten 2. Stufe
a62 4 Teigtemperatur: 26 °C
Teigruhe: 10 Minuten
Quellstiick: . . .
KOMPLET Flexikorn 4,000 kg N?ih der Teigruhe den Teig verwiegen und rund
Wasser, ca. 30°C 3,000 kg wirken.
. Teigeinwaage: 2,300 k
Gesamtquellstiick 7,000 kg Bal?engare:g 10 Minﬁten
Teig: . . .
. Nach der Ballengare die Teigballen mit der
{()\?e M:;ET:&gg;nlzrc;t; (I; ento 41"(5)88 tg Teigteilmaschine rund wirken, die Teigstiicke
Ro v ennnllehl, Type 997 4’500 kg anfeuchten, in Maisgriel driicken (ca. 2 g pro
He%f » P 0’ 400 kg Stiick) und auf vorbereitete Lochbleche absetzen.
Wasser ca. 6.250 kg AnschlieBend auf Gare stellen.
Gesamtteig ca. 16,650 kg Stiickgare: 3(5) . é(ilrl\l/tlilr;(l)t;’nrbls !
o I.I'.
Dekor: . . . .
Msogrleld 0,600 kg ie;)cjlc 1(3::; Stiickgare die Brotchen mit Schwaden
Gesamtgewicht ca. 24,250 kg e T 230 °C
Verarbeitune: Backzeit: 18 - 21 Minuten
& . (ca. 4 Minuten vor Back-

Aus KOMPLET Flexikorn und dem Wasser (ca. citende den Zug 6ffnen)
30 °C) ein Quellstiick zubereiten und 2 Stunden zetten n £ug ofinen
quellen lassen. Verkehrsbezeichnung: Mehrkornbrétchen
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