Zum Teig: B N
DINKELMALZ-KRUSTE 10,000 kg

Hefe 0,300 kg

Wasser, ca. 6,500 |

Teiggewicht 16,800 kg

Knetzeit: 4 + 4 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 27 - 28 °C

Teigruhe: (3. 30 Minuten

Teigeinlage: 0,600 kg

Premix fiir malzig-aromatisches
Dinkelbrot mit Dinkelmalz,
Olsamen und Lupinenschrot

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe Teigsticke abwiegen, rund
und etwas lang wirken. AnschlieRend in Dinkel-
mehl walzen, mit Schluss nach unten direkt auf
bemehlte Abziehapparate wegsetzen und zur
Gare stellen. Bei guter ¥ Gare die Teiglinge der
Lange nach in der Mitte einschneiden und fir
5 - 10 Minuten entspannen lassen. AnschlieBend
mit Schwaden schieben, den man nach ca. 3 Minu-
ten abziehen lasst.

Backtemperatur:  Semmelbacktemperatur,
fallend
Backzeit: €a. 50 Minuten
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Tradition
verpflichtet!
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STAMAG STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH | Smolagasse 11 1220 Wien | AUSTRIA STAMAG

Wit backen's. Gemeinsan. Tel.: +43 128808 0 | office@stamag.at | www.stamag.at

Wir backen’s. Gemeinsam.
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