D
REZEPT SERVICE
RECIPE SERVICE IREKS

Verarbeitungsempfehlung
KONIG LUDWIG-VOLLKORN

Konig Ludwig-Roggen-Dinkel-Vollkornbrot

Grundsauer, TA 160 1,200 kg
Roggenvollkornmehl 4,250 kg
KONIG LUDWIG-VOLLKORN 5,000 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser, ca. 7,7001

Gesamtgewicht 18,450 kg

Knetzeit:
Teigtemperatur:
Teigruhe:

Teigeinlage:

Zwischengare:

Verarbeitungshinweise:

Stlckgare:
Backtemperatur:

Backzeit:

10 + 1 Minuten, Spiralkneter
27 -28 °C
20 — 30 Minuten

0,870 kg fur Papierbackform
1,150 — 2,800 kg fir freigeschobene Brote

keine

Papierbackform

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen, rund wirken und in feinem
Roggenvollkornschrot walzen. Anschliefend die Teiglinge mit dem
Schluss nach unten in die Papierbackformen einlegen, die Oberflache
mit einem Metallschaber Uber Kreuz eindriicken und danach zur Gare
stellen. Bei guter Gare im Stikkenofen mit Dampf schieben, den man
nach ca. 2 Minuten abziehen lasst.

Freigeschobene Brote

Nach der Teigruhe Teigsticke der gewinschten Grélke abwiegen,
rund wirken und in feinem Roggenvollkornschrot walzen. Mit dem
Schluss nach unten auf mit feinem Roggenvollkornschrot bestreute
Abziehapparate setzen und zur Gare stellen. Bei guter Gare mit Dampf
schieben, den man nach ca. 2 Minuten abziehen lasst.

60 — 70 Minuten
250 °C, fallend auf 210 °C, mit Dampf

ca. 55 Minuten flr Papierbackform
55 — 60 Minuten fir 1,150 kg Teigeinlage
70 — 75 Minuten fur 2,800 kg Teigeinlage
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Konig Ludwig-Dinkel-Vollkornbrot

Grundsauer, TA 160 0,800 kg
Dipkelvollkornmehl 4,500 kg
KONIG LUDWIG-VOLLKORN 5,000 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,180 kg
Wasser, ca. 7,400 |
Gesamtgewicht 18,080 kg
Knetzeit: 8 + 2 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ca. 27 °C

Teigruhe: 20 — 30 Minuten

Teigeinlage: 0,900 — 2,300 kg

Zwischengare: keine

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teigstiicke der gewiinschten Grélie abwiegen, zu
rechteckigen Teiglingen zusammenlegen und die Oberflache in feinem
Dinkelvollkornschrot walzen. Mit dem Schluss nach unten auf mit
feinem Dinkelvollkornschrot bestreute Abziehapparate setzen und zur
Gare stellen. Bei guter Gare die Oberflache der Teiglinge rautenférmig
einschneiden und nochmal ca. 10 Minuten zur Gare stellen.
AnschlieBend mit Dampf schieben, den man nach ca. 4 Minuten
abziehen lasst.

Stiickgare: ca. 60 Minuten
Backtemperatur: 230 °C, fallend auf 190 °C, mit Dampf
Backzeit: 55 — 60 Minuten fir 0,900 kg Teigeinlage

65 — 70 Minuten fur 2,300 kg Teigeinlage
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