Rezeptur fiir
60 Stiickazoo g

Teig:

KOMPLET Wurzelkerni 30 3,000 kg
Weizenmehl, Type 550 7,000 kg
Hefe 0,070 kg
Gemiisebriihe, gekérnt 0,070 kg
Pfeffer, schwarz, gemahlen 0,010 kg
Wasser ca. 7,300 kg
Gesamtteig ca. 17,450 kg
Zum Unterkneten:

Maiskérner, Dose 0,750 kg
Karottenstifte, gefroren 0,750 kg
Paprikastreifen, Glas 0,750 kg
Gesamtfiillung 2,250 kg
Dekor:

Sonnenblumenkerne, geschilt 0,350 kg
Sesamsaat, geschilt 0,350 kg
Kiirbiskerne, ganz 0,350 kg
Emmentaler, gerieben 0,350 kg
Gesamtdekor 1,400 kg
Gesamtgewicht ca. 21,100 kg

Verarbeitung:

Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten.
Die Zutaten zum Unterkneten am Ende der
Knetzeit langsam unterarbeiten.

Knetzeit (Spirale): 15 Minuten 1. Stufe
15 Minuten 2. Stufe
(Der Teig muss sich vom
Kesselrand lésen.)

Teigtemperatur: 24 -26°C

Den Teig nach dem Knetprozess in leicht geélte
Wannen geben und ruhen lassen.

Teigruhe: 3 - 4 Stunden bei
Raumtemperatur

Den Teig nach der Teigruhe auf einen gut
bemehlten Arbeitstisch stiirzen, ausbreiten und
mit der Dekormischung bestreuen (ca. 23 g pro
Stiick). AnschlieBend in lingliche Stiicke teilen
und auf mit Papier ausgelegte Lochbleche legen.
Selbstverstindlich kann die Gemiiseseele
wahlweise an den Enden auch gegeneinander
verdreht, also in der typischen Wurzelbrotform
aufgearbeitet werden.

Teigeinwaage: 150 g bzw. 350 g (ergibt
140 Stiick bzw. 60 Stiick)

Danach ohne weitere Gare mit Schwaden
abbacken.

Stiickgare: keine

Nach 5 - 10 Minuten die Backtemperatur
reduzieren.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: ca. 26 Minuten
(150 g Teigeinwaage)
ca. 35 Minuten
(350 g Teigeinwaage)

Verkehrsbezeichnung: Weizenkleingebick
(150 g Teig)
Weizenbrot
(350 g Teig)
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