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Biickethandwerk Dieses Rezept wurde.von der Akademie Deutsches Backerhandwerk:in.Weinheim
Weinheim (Bundesakademie) fiir Sie entwickelt. Viel Erfolg damit!




Menge Betriebsrezept Herstellung

Gesamtmehlmenge:

100 % Dinkel 10.000g ... g

Vorteig:

Dinkelvollkornmehl 500g o ______.__. g Zutaten von Hand verrihren.

Hefe 5g ... g Reifezeit: 16 — 24 Std. bei 4 °C im Kihlschrank
Wasser 500g o __________ g

Summe: 1.005g o _________ g

Brihstiick:

Dinkelvollkornmehl 2000 o ________. g KKochendes Wasser Uber das Mehl geben
Wasser 2,500 L ______. g und gut verrihren.

Summe: 45009 = ___________ g

Teig:

Dinkelmehl T. 630 7.500g L _________ g

Vorteig 1.005g o _________. g

Bruhstick 45009 . ______.. g Knetzeit: 8 Min. Stufe 1, 2 Min. Stufe 2
Salz 250g ... g Teigtemperatur: 26 °C

Malz 200g ... g

Hefe 80g L ______ g

Sonnenblumenkerne, gerdstet 1.000g ... g

Wasser 42009 ... g

Summe: 18.7359g . _._._. g

Dekor:

Sonnenblumenkerne 1.000g o _________. g

Teigruhe: Teig in einer gedlten Wanne bei 4 °C im Kohlschrank fir 12 — 24 Std. reifen lassen.

Teigeinlage: 160 g

Aufarbeitung: Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache stirzen, mit Sonnenblumenkernen bestreuen und 4 x12 cm grofRe Sticke
teilen. Auf einen bestaubten Abziehapparat legen und nach der Gare backen.

Endgare: 20 Min. bei Raumtemperatur

Backen: 240 °C, kraftig schwaden

Backzeit: 26 Min.

Weitere Infos: BAC
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