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Keimlingsbrot mit TEN SPROUTS

Weizenmehl Type 550 5,000 kg
TEN SPROUTS 5,000 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser, ca. 7,200
Gesamtgewicht 17,500 kg
Knetzeit: 8 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Zwischengare:

Verarbeitungshinweise:

Topping:
Stickgare:
Backtemperatur:
Backzeit:

ca. 26 °C

ca. 90 Minuten (einmal zusammenlegen)
0,875 kg

keine

Nach der Teigruhe die Teigstiicke abwiegen, locker im Topping rund
wirken, in bemehlte Garkérbe setzen und in die Garverzdgerung
stellen. Nach der Kaltefihrung eine Stunde akklimatisieren lassen, auf
Abziehapparate setzen und backen.

Mischung aus Roggenmehl und TEN SPROUTS (1:1)
Uber Nacht bei 5 °C

240 °C, fallend, mit Dampf

ca. 40 Minuten
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Néhrwertangaben
100 g Brot enthalten durchschnittlich:

Energie 1024 kJ (243 kcal)
Fett 3,29
davon gesattigte Fettsduren 0,59
Kohlenhydrate 42,6 g
davon Zucker 2,29
Ballaststoffe 530
Eiweild 8,2¢
Salz 139
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