CreaFarine Emmer-Einkorn 60 %

Die vielseitige Urgetreide-Vormischung fir rustikale Urkorn-Brote

Die wiederentdeckten Urgetreide Emmer und Einkorn in Kombi-
nation mit mildem Dinkelsauerteig verleihen Broten ein authen-
tisches und nussig-wirziges Aroma. Die Vormischung eignet sich
zur Herstellung einer Vielzahl von Rezepturen, sei es mit Dinkel
oder Weizen, lang oder kurz gefiihrt. CreaFarine Emmer-Einkorn
60 % besticht durch die positiven Eigenschaften in der Herstel-
lung und auf das Endgeback.

Produktvorteile

° 80 % wertvolles Emmer-Einkorn-Vollkornmehl

° Authentischer Geschmack und rustikale Optik

° Auslobung als Emmer-Einkorn-Brot moglich

° Fur kurze, direkte Fihrung sowie fur Fihrung tber Nacht
geeignet

° Enthalt kein Salz in der Mischung

° Lange Frischhaltung der Endgebacke

° Kein Einsatz von weiteren Backmitteln notwendig

o Ohne Palmal

° Fur Veganer geeignet

° Hergestellt in der Schweiz

18879

Grundrezeptur: Emmer-Einkorn Brot mit Dinkel
Bruhstick

UrDinkel-Halbweissmehl 0,500 kg
Wasser 1,000 kg
CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % 6,000 kg
UrDinkel-Halbweissmehl 3,500 kg
Speisesalz 0,210 kg
Backhefe 0,200 kg
Wasser 5,750 kg
Gesamtmenge 17,160 kg

Vorbereitung: Fur das Brihstlick das kochende Wasser unter Rihren
dem UrDinkel-Halbweissmehl beigeben und glattrihren. Brihstick
auskuhlen lassen.

Herstellung: Alles zusammen 6 Minuten im 1. Gang und ca. 2 Minu-
tenim 2. Gang schonend auskneten.

Teigtemperatur: 24 °C

Stockgare: Den Teig eine Stunde bei Raumtemperatur und nachher
15—18 Stunden im Kithlschrank gehen lassen. 60 Minuten vor dem Auf-
arbeiten aus dem Kiihler nehmen und einmal aufziehen.

Aufarbeiten: Teigstlicke von 350 g abwiegen, rund aufarbeiten und
im Mehl wenden. Mit dem Schluss nach unten auf Einschiessapparate
absetzen und auf Gare stellen. Vor dem Backen die Teiglinge wenden.

Backen: Bei 3/4 Gare mit Dampf einschiessen und bei gedffnetem
Zug rosch ausbacken. Backtemperatur: ca. 230 °C

Backzeit: ca. 30 Minuten

Pistor Art.-Nr.:

Inhalt:
25 kg

Margo Art.-Nr.:
8295

Zutaten: EMMERVOLLKORNMEHL(49%); EINKORNVOLLKORNMEHL(32%); DINKELVOLLKORNSAUERTEIG, GETROCKNET
(DINKELVOLLKORNMEHL; Starterkultur); WEIZENKLEBER; Kartoffelflocken (Kartoffelflocken; Antioxidationsmittel: NATRIUMMETABI-
SULFIT; Gewdrze); Traubenzucker; Verdickungsmittel: Guarkernmehl; Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure; Enzyme.
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