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Mit UNIFERM Roggen10
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SUBer Sauerrahm-Ta
Rezep .4(?"5'(20 a/5Qg

ZUTATEN Rezept-Nr.: 18003 O In die Vertiefung dann die Sauerrahm-Fillung
(ca. 0,030 kg je Geback] fullen.

@ Aus allen Zutaten einen intensiv gekneteten Teig

herstellen. Auflage: Apfelsticke 1,500 kg
Walnusskernbruch 1,500 kg
Rustikaler Roggenmehl, Type 1150 6,000 kg
Teig: Weizenmehl, Tupe 550 3,000kg GESAMT: 3,000 kg
UNIFERM Roggen10 1000kg O Nun die Apfel- und Walnussstiicke dariber streuen.
gNIFEBTA Back-Hefe 8?88 Eg O Die Teiglinge nun normal bis zur %-Gare in den Gar-
pe@seo ' 9 schrank einbringen und bei erreichter Gare ochne
Speisesalz 0,200 kg Damof backen
Wasser, ca. 6,100 kg P '
GESAMT: 17,050 kg Zum Abglanzen: Aharnsirup 0,800 kg
O Nach der Teigruhe den Teig zu 1,800 kg abwiegen O Nach dem Backen das noch heiBe Geback mit etwas
und rundwirken. Ahornsirup abglanzen.

O Nach 10 Min. Ballengare die Ballen eckig abpressen

O Die Teiglinge auf Garguttrager setzen und ca. 30 Min. BACKTECHNIK

bei Raumtemperatur stehen lassen bzw. 15 Min. in Knetzeit*: ca. 4 + 5 Min.
den Garschrank stellen. Teigtemperatur: 24 °C
O In der Zwischenzeit die Sauerrahm-Fullung bereiten. Teigruhe: 10 Min.
Teigeinwaage pro Stuck: 0,060 kg (1,800 kg je Ballen)
Sauerrahm-  Sauerrahm 6,000 kg Ballengare: 10 Min.
Fillung: Weizenmehl, Tupe 550 1,000 kg Zwischengare : 30 Min. bzw. 15 Min. im
Vollei 2,000 kg Garschrank
Speisesalz 0,080 kg Garzeit: ca. 40 Min.
Pfeffer, gemahlen 0,010 kg Backzeit: 15 Min.
Backtemperatur: 230 °C (5 °C unter Brotchen-
GESAMT: 9,090 kg backt tur)
acktemperatur,
O Wenn die Teiglinge etwas angesprungen sind, diese Hinweis: Ohne Schwaden backen
leicht auseinanderziehen, so dass in der Mitte eine
kleine Vertiefung entsteht. *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Wiinschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!
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