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Verarbeitungsempfehlung
KEIMKORN

Korn an Korn-Brot

Quellstlick:

Roggenschrot, mittel/fein 1,000 kg
KEIMKORN 6,000 kg
Leinsamen 1,000 kg
Sonnenblumenkerne, gerostet 1,000 kg
Wasser (ca. 50 °C) 6,000 |
Gesamtgewicht 15,000 kg
Quellzeit: 60 — 120 Minuten

Teig:

Quellstiick 15,000 kg
Weizenmehl Type 550 1,500 kg
Roggenmehl Type 1150 1,500 kg
IREKS-OKOSAUER 0,200 kg
Hefe 0,180 kg
Wasser, ca. 1,400
Gesamtgewicht 19,780 kg
Knetzeit: 10 + 2 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:

Zwischengare:

Verarbeitungshinweise:

Stlickgare:
Backtemperatur:
Backzeit:
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29-30°C

ca. 30 Minuten

2 x 0,580 kg im Toastbrotkasten
keine

Die Teiglinge ohne Schluss aufarbeiten, in Toastbrotkdsten einlegen
und zur Gare stellen. Bei guter Gare mit leichtem Dampf schieben, den

man nach 2 Minuten abziehen lasst.

50 — 60 Minuten

230 °C, fallend, mit leichtem Dampf

60 — 70 Minuten (Kerntemperatur: 97 °C)



