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FEINE VOLLKORNSPEZIALITÄTEN

KÖNIG LUDWIG-DINKEL-
VOLLKORNBRÖTCHEN
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KÖNIG LUDWIG-
DINKEL-VOLLKORNBRÖTCHEN

Bezeichnung: Dinkelvollkornbrötchen

Dinkelvollkornmehl		  5,300	kg
Dinkelmehl Type 630		 0,700	kg
KÖNIG LUDWIG-VOLLKORN	 4,000	kg
IREKS-DINKELBACK		  0,300	kg
Pflanzenöl		  0,200	kg
Salz		  0,200	kg
Hefe		  0,250	kg
Wasser, ca.		  6,800	l   
Gesamtgewicht		  17,750	kg

Knetzeit: 	 7 + 2 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 	 ca. 27 °C
Teigruhe: 	 10 – 15 Minuten
Teigeinlage: 	 2,700 kg/30 Stück
Zwischengare: 	 ca. 10 Minuten
Aufarbeitung:	 wie für Rosenbrötchen üblich 
Topping:	 Dinkelvollkornschrot, fein
Stückgare:	 Gärunterbrechung
Backtemperatur:	 230 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit:	 ca. 20 Minuten

® MARKE DER SCHLOSS KALTENBERG KÖNIGLICHE HOLDING UND LIZENZ KG


