Das Kraftpaket fiir mehr Power!

8.500 g Weizenmehl T 550
4.250 g Kartoffel-Wiirfel (roh)
260 g Salz
170 g Hefe
170 g Tafelol (Rapsol)
850 g Speisequark
850 g Zwiebel (Rostzwiebel)
30 g Muskatnuss
1.200 g Schinkenwiirfel
ca. 3.400 g Wasser

Teigbereitung: Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.
Spiralkneter 3 Minuten langsam und 5 Minuten schnell.
Teigtemperatur 26 °C.
Teigruhe ca. 15 Minuten.

Aufarbeitung: Teigstiicke zu je 580 g auswiegen, rund und lang
stoRen und die Oberflache befeuchten. AnschlieRend
in Kartoffelflocken wilzen und in eine mit Backpapier
ausgelegte Backform legen.

Endgare: Ca. 50 - 60 Minuten bei 28 °C, 80 % Luftfeuchte.
a Bei ¥ Gare einmal langs schneiden.
Backen: - Ofentemperatur: 240 °C ca. 40 Minuten mit viel Schwaden

_'s"ch_ieb_en. In den‘letzten 5 Minuten Zug o6ffnen.
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Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtimer und Druckfehler vorbehalten



Olivenbrot

Mit schwarzen oder griinen Oliven

Gesamtmahlerzeugnisse:
100 % Weizenmehl

Vorteig:

Teigknetung: Spiralkneter
2 Minuten Stufe |

4 Minuten Stufe Il

Teigtemp.: 24 °C

Reifezeit: ca. 3-5 Std. bei
Raumtemperatur (22 °C),
anschlieBRend iiber Nacht im
Kiithlschrank weitere ca. 15 Std.

Teigbereitung:
Teigknetung: Spiralkneter
4 Minuten Stufe |

4-5 Minuten Stufe Il .
Teigtemperatur: 2}470
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Olivenscheiben am Ende der
Knetzeit zufiigen und
unterkneten. ﬁ-

Teigruhe: 45 Minuten

Den Teig wahrend der Teigruhé

zweimal zusammenlegen.

Aufarbeitung:

'

Endgare:

L=

Backen:

Backzeit:

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtiimer und Druckfehler vorbehalten.
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. .100 g sser (TA 164)

10.000 g
2.000g Weizenmehl Type 550
40g Salz
20g Hefe
1.300 g Wasser (TA 165)
3.360g Vorteig
8.000 g Weizenmehl Type 550

3.360 g Vorteig

-

16.780 g Brot-Teig

2.500 g Geschnittene Oliven
6.780 g Brot-Teig

.280 g Oliven-Brot-Teig

-

Teigstiicke zu je 550 g abwiegen, rund wirken und
leicht lang stoRen. Im Rogq\enmehl walzen und

mit dem Schlu nach unten’in die mit Backpapier
ausgelegten Backkorbe setzen. -

-

60 Minuten bei 27 °C und 80 % Feuchte.

- ¥ M
Bei ca. % Gare schieben. S

Ofentemperatur: ca. 235 °C mit gut Schwaden
einschieben. Den Zug geschlossen halten.

Ca. 24-26Il Minuten.
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Paprika-Chili- Brot |

Mit mild-scharfen Chili-Paprika

Gesamtmehlmenge:

Vorteig:
2 Minuten Stufe |
4 Minuten Stufe Il

Teigtemp.: 24 °C
Stehzeit:

Teigbereitung:
Knetung: Spiralkneter
10 Minuten Stufe |

Teigtemperatur: 25 °C

Paprika und Chili zufiigen

und unterkneten.

-

Teigruhe: 1’8,(HW|nut\
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Backen: l-.u ¥
Backzeit:

. -1:000g Paprika und Chilign,Ol -, -
{M.jo 0009 aBrot:Ta_g

10.000 g

5.000 g Weizenmehl Type 550
50g Hefe

3.000g Wasser (TA 160)

8.050 g Vorteig

Ca. 3-5 Std. bei Raumtemperatur (22 °C), anschlie-
Rend iiber Nacht im Kiihlschrank weitere ca. 15 Std.

5.000g Weizenmehl Type 550
8.050 g Vorteig
200 g Natives Olivenol Extra
200g Salz
3.500g Wasser (TA 165)
16.950 g Brot Telg
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'1-1 000 g‘ Paprlka Chllu Brot—'l'.'éi'g

4. OO‘Q»-Te!g m-eme“mlt l\w.en Ol|venol Extra
aus frichene K KuH’ststoffwanne (60 x 40 cm)'g*en
und gedeckt ruhen lassen.

Teigstiicke" zu |e 550 g ausW|egen, leicht rund und
lang wirken. Die Oberfliche befeuchten und in Sesam
wilzen, dann mit dem SchluR nach unten in die mit
Backpapier ausgelegten Backformen legen.

45-60 Minuten bei 28-30 :’C.

[Bei voller Gare mit qorrhaler Schwadengabe
einschieBen.

Ofentemperatur: 230 °C

Zug: Gescﬂossen, die letzten 2 Minuten mit
geoffnetem Zug backen.
Ca. 22-24 Minuten.
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Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtimer und Druckfehler vorbehalten.



Strandkorb

Saftiges Weizenmischbrot mit Joghurt

Gesamtmehlmenge: 10.000 g

Teig: 9.000 g Weizenmehl
1.000 g Roggenmehl
250 g Weizenkleber
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260 g Salz
300 g Hefe
- 1.500 g Joghurt
Dekor: Hartweizengries
Teigbereitung: 3 Minuten langsam, 7 Minuten schnell

Knetung: Spiralkneter Teigruhe ca. 20 Minuten

Teigtemperatur ca. 25 C ———y

Aufarbeitung: Teigstiicke zu je 580 g abwiegen, anschlieRend rund
und lang stoRen. Teiglinge kurz anfeuchten und in
Hartweizengries walzen'und in die mit Backpapier

ausgelegten Backformen legen. , — (‘
Endgare: 45 - 60 Minuten bei 27[°é und 80 % Fpuchte
Backen: . Die Teigli ei % Cﬂ@ H"m
- v 4 s 123&@ mit viel Schwaden sch!leben

\p. > : _5.1‘-,'
Backzeit: by ‘_"fvc‘;. 40 Mmqten% %zten S'Mmqten Zug —
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Alle Angaben ohne Gewahr. Irrtimer und Druckfehler vorbehalten.



Weizensprossen-Brot

Mehrkornbrot mit Weizensprossen

Zutaten: Hausiiblicher Mehrkornbrotteig
TK-Weizensprossen
Haferflocken als Dekor

Teigmenge: (z.B. fiir 100 Brote benétigen Sie:)
58 kg Weizensprossenteig =
52,73 kg Mehrkornteig + 5,27 kg TK-Weizensprossen

Aufarbeitung: Nehmen Sie lhren hausiiblichen Mehrkornbrotteig
plus Zugabe von 10 % TK-Weizensprossen. Teigstiicke
rundwirken und leicht lang stoRen. Die Brote an der
Oberflache leicht befeuchten und in Haferflocken driicken.
Das Backpapier in die Holzkorbe legen, die Teigstiicke
reinsetzen und auf Gare stellen. Bei 3% Gare die Teiglinge
einmal langs einschneiden und einschieben. -

Endgare: Ca. 50 Minuten; bei 32 °Cund 72 % rel. Feuchte.
Ofentemperatur: 240 °C fallend; Schwadengabe: normal

Backen: ackwﬂﬁ 50 I\quteq\_ . -

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtiimer und Druckfehler vorbehalten.
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