Rezept flrca. 7 5tlckaisog

Rohstoff % g
Teig Dinkelbrotchen Mix 100 % 10000
Backhefe : A 200
Speisedl 200
Wasser 6500
Wasser FOO0
Dekor Dinkelmehl Typ 550 g : 800
Total ‘ ‘ 18°400
Herstellung < Alle Zutaten mit 6500 g Wasser zu einem plastischen Teig auskneten.
Knetzeit: 6 Minuten irm 1. Gang, anschliessend das restliche Wasser (700 g} dazugeben
A und ca. 10 Minuten im 2, Gang plastisch kneten,
Temperatur und Teigtemnperatur: Eh AT 7
Stockgare Den Teigin einer gedlten Plastikwanne 60 bis go Minuten an einem eher kith-

len Ortangaren lassen. :
Der Teig kann mit einer Teigtemperatur von 24 °C Gber Nacht im Kithlschrank

‘gefuhrt werden. :

Aufarbeiten Den Teigaufeinen stark bemehlten Tisch kippen. Teigoberflache stauben,
rechteckige Teigsticke von 150 gabwiegen und die bemehlte Seite auf
Einschiessapparate absetzen,

Mach 3/4 der Garzeit die Teiglinge wenden und leicht auseinanderziehen.

Backen 3 Ofentemperatur: ca 240 °C
Mit Dampfeinschiessen. Nach der Hzlfte der Backzeit Zug éffnen und rasch
.. ausbacken. =
Backzeit: ca. 18 Minuten
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DINKELBROTCHEN

Rezept flrca.1g95-5tlcka 8o g

Rohstoff g
Teig Dinkelbrétchen Mix100 % 2 10000
Backhefe 300
Wasser 5500
Dekormischung Sesam s 400
Dinkelmehl Typ 5o 400
Total 16600
Herstellung Alle Zutaten miteinander zu einem plastischen Teig auskneten.
| Knetzeit: & Minuten im 1. Gangund ca 2 Minuten im 2. Gang
Temperatur und Teigtemperatur: ca 27°C
Stockgare
Stockgare: 10 Minuten
Aufarbeiten Bruchgewicht von 2’400 g abwiegen, rund wirken, s Minuten ruhen lassen und
< danndie Teiglinge abpressen. Die Oberflache anfeuchten, nachher in der Dekor
-Mischung (Sesarm und Dinkelmehl) wenden und mit dern Schluss nach unten
auf Einschiessapparaten angaren lassen.
Backen Ofentemperatur: 3, 230-240 “C mit leicht abfallender Hitze
Mit Dampfeinschiessen und beileicht gezogenem Zugrosch ausbacken,
\
Backzeit: ca. 18 Minuten !
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Rezept firca. 44 5tlcka 350 g

Rohstoff g
Teig Dinkelbrétchen Mix100 % R 10000
Backhefe 200
Wasser 5 ! 5400
Total : 15600
Herstellung 2 : Alle Zutaten miteinander zu einem plastischen Teig auskneten.
Knetzeit: & Minuten im 1. Gangund ca 2 Minuten imz2. Gang
Temperatur und Teigtemperatur: ~ ca.27°C -
Stockgare Den Teigin einer gedlten Plastikwanne 60 bis go Minuten an einem eher kith-

len Ortangaren lassen.
Der Teig kann mit einer Teigtemperatur von 24 °C Ober Nacht im Kihlschrank
gefiihrt werden, 2

Aufarbeiten Teiglinge abwiegen und in der gewiinschten Form {oval, rund oder 12nglich)
aufarbeiten,
Auf Einschiessapparaten angaren lassen.

»

Backen Ofentermmperatur: ca. 230 °C
Bei 3/4 Gare schneiden, mit-Dampfeinschiessen und bei
geoffnetem Zug rosch ausbacken, '

Backzeit: % ca. 35 Minuten
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" Rezept firca.18 Stick agso g

Rohstoff g
Teig Dinkelbrétchen Mix 100 % = = 10000

Verda V Backereifett - f 1000

Backhefe Y ' - 400

Wasser 2 : 5000

Total 16°400
Herstellung Alle Zutaten miteinander zu einem plastischen Teig auskneten.

Knetzeit: & Minutermim 1. Gang und ca 2 Minuten im 2 Gang ~

Temperatur und
Stockgare

Teigternperatur:

ca. 25 °C

Stockgare: ca. 10 Minuten :
Aufarbeiten Viereckige Toastbrotformen der Grésse 30 x g x 6,5 cm bendtigen ca 650 g
Teig, Grosse von 30 X g x g cm etwa g5o g Teig,
Backen Ofentemperatur: ca. 230 °C 7
Ohne Dampf backen und den Zug nach 2/3 Backzeit ziehen.
\
Backzeit: 30-35 Minuten
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DINKEL-BAGUETTE

Rezept flrca. 47 Stlcka ssog

Rohstoff g
Teig Dinkelbrotchen Mix 100 % 10'000
Backhefe 300
Wasser ca. 6’500
Total 16’800
Herstellung . Alle Zutaten miteinander zu einem plastischen Teig auskneten.
Knetzeit: & Minutenim 1. Gang und ca 2 Minuten im2 Gang
Temperatur und Teigtemperatur: - CEL 271G -
Stockgare k Den Teigin einer gedlten Plastikwanne 60 bis go Minuten an einem eher kith-

len Ortangaren lassen.
Der Teig kann mit einer Teigtemperatur von 24 °C Ober Nacht im Kihlschrank
gefihrt werden,

Aufarbeiten Teiglinge abwiegen und leicht 1anglich vorwirken. Mach 10 Minuten zu Ba-
guettes lang und an den Enden spitz wirken.

»

Auf Einschiessapparaten angaren lassen.

Backen Ofentemperatur: ca. 230 °C
Bei 3/4 Gare schneiden, mit Dampf einschiessen und bei gedffnetermn Zug résch
ausbacken.
Backzeit: \ ca. 25 Minuten
Tipp aus der Praxis Die Baguettes vordem Schneiden mit Dinkelmehl stauben,
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DINKELRUSTICO-ZOPF

Rezept flrca. 335tlcka2x 250 ¢g

Rohstoff g
Teig Dinkelbrotchen Mix100 % : 10'000
Butter 17000
Backhefe 400
Wasser 5000
Dekor Dinkelmehl Typ 5o ; 170
Sesam 170
Total 2 * 16°740
Herstellung Alle Zutaten miteinander zu einem plastischen Teig auskneten.
" |Knetzeit: & Minutenim 1. Gangund ca 2 Minuten im 2. Gang
Temperatur und Teigtemperatur: €k 27 1€
Stockgare
Stockgare: ca. 10 Minuten
Aufarbeiten Teiglingevon 250 g apwiegen, mit der Maschine oder von Hand langrollen und
; gleichmassig flechten. Auf Einschiessapparate oder Bleche absetzen. Zopfe mit
Wasser anstreichen, in der Dekor-Mischung wenden und angaren lassen.
Stackgare: ca. 30 Minuten
Backen Ofentemperatur: \ ca. 230 °C
Ohne Dampf backen und den Zug nach 2/3 Backzeit ziehen. ‘
Backzeit: . ca 18 Minuten =
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DINKEL-GIPFEL

Rezept flrca. 85 Stlckassg

Rohstoff ; 3 g

Teig Dinkelbrotchen Mix 100 % 1200

Weizenmehl Typ 550 % 2 Efelel
Velumin ¥V, Vollmilchpulver 100
Unser Ulmer Eismalz bo
Fflanzenfett = = 50
Backhefe S = 150
Wasser ! : 1300
zum Eintourieren Croissant Extra 35 % 1000
Total ' 4660
Herstellung 3 Alle Zutaten miteinander zu einem plastischen Teig auskneten.
Knetzeit: & Minutenim 1. Gangund ca 2 Minuten im2 Gang
Temperatur und Te'igtemperatur: e 2
Stockgare Teig zu einemn Rechteck ausrollen. Den Teig fur ca. 1 5tunde im Tiefkihler la-
gern. Anschliessend das Croissant Extra 35 % einschlagen und in kurzen Ab-
_sténden dreieinfache Touren geben. Nachher den Teig fir 2-3 Stunden im Kihl-
schrank lagern.

_Aufarbeiten Den Teig auf 3,5-4 mmausrollen und in Dreiecke schneiden, Diese zu Gipfeln
rollen und auf Blechen angaren lassen. Wenn die Teiglinge tiefgekiihlt werden
sollen, sofort nach dem Gipfelrollen einfrieren.

Backen 2 Ofentemperatur: 3 ca. 230 °C :
Bei 3/4 Gare die Teiglinge nach Belieben mit Ei bestreichen, einschiessen und
~ kraftigdampfen. Mit offenem Zug résch ausbacken,
Backzeit: ca 16 Minuten
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