REZEPT SERVICE

RECIPE SERVICE IREKS

Verarbeitungsempfehlung
IREKS-ARTISAN-MALZ

Artisan Baguette

Vorteig:

Hartweizengriel3 2,000 kg
Hefe 0,080 kg
Wasser 2,000
Gesamtgewicht 4,080 kg
Knetzeit: ca. 6 Minuten langsam
Teigtemperatur: 22-24°C

Stehzeit: 4 Stunden im Raum, weitere Lagerung in der Kilhlung
Teig:

Vorteig 4,080 kg
Weizenmehl Type 550 7,000 kg
WEIZENBACK 1856 1,000 kg
IREKS-ARTISAN-MALZ 1,000 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,150 kg
Wasser, ca. 5,000
Gesamtgewicht 18,430 kg
Knetzeit: 8 + 4 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ca. 25°C

Teigruhe: ca. 45 Minuten

Teigeinlage: 0,350 kg

Zwischengare: ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe den Teig abwiegen und leicht rund formen. Nach
der Zwischengare die Teigsticke formen, in Tucher einziehen und zur
Gare stellen. Die Baguettes vor dem Backen mit einem Holzbrett auf
Garguttrager geben. Die Oberflache viermal einschneiden und mit
leichtem Dampf backen.

Stlickgare: Uber Nacht bei 5 °C
Backtemperatur: ca. 230 °C, mit leichtem Dampf

Backzeit: ca. 30 Minuten
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