> Rezept fur ca. 43 Stuck

z2Z | ANGZEITFUHRUNG

Rohstoff g
Bruhstiick UrRoggen Naturale 10-30 % X 5 1950
Wasser 3'900
Teig Urdinkelhalbweissmehl - 6’500
Halbweissmehl 3'500
Forza Verde 220
Backhefe 170
Meersalz 2 5 200
Wasser 5200
Total 21'640
Vorbereitung Brihstick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Riihren zum UrRoggen Naturale geben. Briih-
stlick auskiihlen lassen. Uber Nacht zugedeckt in den Kihlschrank stellen.
Herstellung Alle Zutaten mit dem Bruhstlick zu einem plastischen Teig auskneten.
Knetzeit: 6 Minuten im1. Gang und ca. 8 Minuten im 2. Gang
Temperatur und | Teigtemperatur: ca.24 °Cy )
Stockgare Teig in eine gedlte Wanne geben und bei Raumtemperatur 2-3 Stunden reifen lassen.
Stockgare: 18-20 Stunden im Kihlschrank :
Aufarbeiten Akklimatisierung: 60 Minuten vor dem Aufarbeiten ausdem Kilihler nehmen und einmal aufziehen.
Teig auf den gut bemehlten Tisch kippen und Teiglinge von 500 g abwiegen.
5 Von allen Seiten nach innen legen, festdriicken und im Mehl wenden. Auf Einschiessap-
parate absetzen. : '
Stlckgare: 10-15 Minuten s
Backen Ofentemperatur: ca. 230 °C; Mit Dampf einschiessen und bei gedffnetem Zug ausbacken.
Backzeit: ca. 45 Minuten -
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URROGCEN ZOPF [

Rohstoff g
Bruhstick UrRoggen Naturale 10-30 % : : 880
Wasser 1'750
Teig Weizenmehl| Typ 550 z 10'000
Butter-Flex Pulver 2'g50
Backhefe 470
Wasser 5'900
Dekor Urgetreide Dekor . : 300
Total 22250
Vorbereitung Brihstick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Riihren zum UrRoggen Naturale geben. Brith-
) stiick auskihlen lassen. Uber Nacht zugedeckt in den Kihlschrank stellen.
Herstellung Alle Zutaten mit dem Bruhstlick zu einem plastischen Teig auskneten.
Knetzeit: 6 Minuten im 1. Gang und ca.4 Minuten im 2. Gang
Temperatur und | Teigtemperatur: ca. 25 °C )
Stockgare Stockgare: ca.10 Minuten
Aufarbeiten Teiglinge in der gewlinschten Grosse abwiegen, mit der Maschine oder von Hand

langrollen und gleichmassig flechten.-Auf Einschiessapparate oder Bleche absetzen.
Zépfe mit Ei anstreichen, in der Urgetreide Dekor-Mischung wenden und angaren

lassen.
Stlickgare: ca. 30 Minuten :
Backen Ofentemperatur: 220 °C, fallend 3

Ohne Dampf einschiessen und bei gedffnetem Zug ausbacken.

Backzeit: ca. 25 Minuten
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Rezept fUr ca. 48 Stick

Rohstoff g
Bruhstiick UrRoggen Naturale 10-30 % 1'450
Wasser 7 2'900
Teig UrRoggen Naturale 10-30 % > 5700
Roggenmehl, dunkel 2'850
Forza Verde 180
Backhefe 280
Meersalz 60
Wasser 5 ‘ 5'000
Ruchbrotteig Ruchbrotteig 1'000
Total 29°420
Vorbereitung Briihstlick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Riihren zum UrRoggen Naturale geben. Briih-
stiick auskiihlen lassen. Uber Nacht zugedeckt in den Kihlschrank stellen.
Herstellung Alle Zutaten mit dem Bruhstlick zu einem plastischen Teig auskneten. Zum Schluss den
Ruchbrotteig unterkneten.
Knetzeit: 6 Minuten im1.Gang und ca. 5 Minuten im 2. Gang

Temperatur und
Stockgare

Teigtemperatur:

ca. 26 °C

Stockgare: ca. 60 Minuten 5
Aufarbeiten Teiglinge von 600 g abwiegen und mit wenig Mehl rund aufwirken. Die Oberflache im
Roggenmehl wenden, mit dem Schluss nach unten auf Einschiessapparate absetzen
- und wenig flachdrticken.
Stlckgare: ca. 45 Minuten, bis an der Oberflache die typischen Risse entstehen
Backen Ofentemperatur: ca. 240 °C; Mit Dampf einschiessen und bei gedffnetem Zug ausbacken.
Backzeit: ca. 45 Minuten =
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Rezept fir ca. 51 Stick

Rohstoff g
Bruhstiick UrRoggen Naturale 10-30 % 1600
Wasser * = 3200
Teig Halbweissmehl 6'000
Roggenmehl, dunkel 4'000
Forza Verde 160
Backhefe 160
Meersalz 200
Wasser ‘ 5'000
Total 20’920
Vorbereitung Brihstick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Riihren zum UrRoggen Naturale geben. Briih-
stlick auskiihlen lassen. Uber Nacht zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.
Herstellung Alle Zutaten mit dem Bruhstlick zu einem plastischen Teig auskneten.
Knetzeit: 6 Minuten im1. Gang und ca. 8 Minuten im 2. Gang 5

Temperatur und

Teigtemperatur:

ca. 26 °C

<

Stockgare Stockgare: ca. 60 Minuten
Aufarbeiten Teiglinge von 400 g abwiegen und langlich wirken. Die vorgewirkten Teiginge ca. 40 cm
lang rollen und zu einer Schnecke aufrollen. Schnecke im Mehl wenden und auf Bleche
oder Einschiessapparate absetzen.
Stlickgare: ca. 45 Minuten
Backen Ofentemperatur: ca.230°C
Mit Dampf einschiessen und bei geéffnetem Zug ausbacken.
Backzeit: ca. 45 Minuten
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