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Schnitt-Brotchen ohne Backhefe mit BackNatur Ferment

Vorteig:
2850 ¢g Bio-Weizenmehl Type 550
300 g BackNatur Ferment
2850 g Trinkwasser
6000 g Vorteig Mischen: 2 Minuten
Teigtemp.: 24 - 26 °C
Stehzeit: 9 - 15 Std. bei 24 - 26
°C
Teigbereitung:
6000 g Vorteig
7000 g Bio-Weizenmehl Type 550
300 ¢ BackNatur BrotchenPlus
200 ¢ Meersalz
2500 ¢ Trinkwasser
16000 g Teig Knetung :  3+3 Minuten
Spiralkneter
Teigtemp.: 26 °C
Teigruhe : 60 Minuten

Aufarbeitung:

Ballengewicht 2700 g, Ballengare ca.10 Min. Nach der Ballengare teilen, rund- und
langmachen und mit dem Schlufl nach unten auf Abzieher setzen. Nach kurzem
Anspringen der Teiglinge im Gérraum lidngs schneiden und mit Schnitt nach unten auf
Kippdielen setzen.

Aufarbeitung Girunterbrechung und Gérverzogerung: Betriebsiiblich

Endgare
1n nicht zu feuchtem Géarschrank:
ca. 60 - 90 Minuten bei 35 °C, 75% Feuchte. Bei 2/3 Gare absteifen lassen, auf

Lochbleche kippen, und mit Schwaden schiessen.

Backzeit:
Backtemperatur 230° C (Brotchenbacktemperatur), Backzeit: 18 - 20 Minuten .
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