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Verarbeitungsempfehlung
MEIN BUCHWEIZEN

Buchweizen-Brot, -Dreispitz

Dinkelmehl Type 630 5,000 kg
MEIN BUCHWEIZEN 5,000 kg
Pflanzenol 0,200 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser, ca. 6,500 |
Gesamtgewicht 16,900 kg
Knetzeit: 8 + 3 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:

Zwischengare:

Verarbeitungshinweise:

Stlickgare:
Backtemperatur:
Backzeit:

ca. 27 °C

20 — 30 Minuten
0,580 kg

keine

Buchweizen-Brot

Nach der Teigruhe Teigstlicke der gewlinschten Grof3e abwiegen,
rund wirken und leicht langlich ausformen. Die Oberflache befeuchten
und in MEIN BUCHWEIZEN waélzen. Danach direkt auf
Abziehapparate zur Gare stellen. Bei % Gare die Teiglinge schneiden
und nochmals fur ca. 10 Minuten zur Gare stellen. Anschlieend mit
Dampf schieben, den man nach ca. 2 Minuten abziehen lasst.

Buchweizen-Dreispitz

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen und rund wirken. Nach einer
kurzen Entspannungszeit die Teiglinge flach driicken, von zwei Seiten
Uberlappend einklappen und leicht andriicken. Die Oberflache in MEIN
BUCHWEIZEN drticken, mit der eingeklappten Seite nach unten direkt
auf Abziehapparate setzen und zur Gare stellen. Bei % Gare die
Teiglinge drehen und kurz entspannen lassen. Anschlieend mit
Dampf schieben, den man nach ca. 2 Minuten abziehen l&asst.

ca. 50 Minuten
230 °C, fallend, mit Dampf
ca. 50 Minuten
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