AKADEMIE SeydiitzstraBe 5
a 12247 Berlin-Lankwitz
Deutsches Backerhandwerk TELEFON: (030) 78 79 79-25

INTERNET: www.adb-bb.de

¢

Berlin-Brandenburg

Verkehrsbezeichnung:
Vollkornbrot mit

Walnussen
Gesamtmehimenge: 5.000 g Getreidemahlerzeugnisse
Getreidemischungsverhiltnis: 34 % Roggen

33 % Kamut

33 % Amaranth

16 % Walnlsse
Brihstiick: 800 ¢ Walnusse
WalnUsse mit kochendem Wasser 800 g Wasser
Uberbrihen, abkihlen lassen und
vor dem Verarbeiten abspdilen.
Sauerteig: 1.700 g Roggenvollkornschrot, fein
Teigtemp.: 28°C fallend auf 23°C 1.700 g Wasser (TA200)
Reifezeit: mind. 16 Std. 170 g Anstellgut / Starter (10%)

3.400¢g Sauerteig (ohne Anstellgut / Starter)
Brotteig: 3.400 9 Sauerteig
TA 165 1.650 g Amaranth, gepufft
1.650 g Kamutvollkornmehl

Knetung: (Spiralkneter) 100 g Salz
6 Minuten Stufe 1 100 g Honig
3 Minuten Stufe 2 100 g Hefe

800 g Walnusse gebruht
Teigtemperatur: 27°C 2.550 g Wasser

10.300 g Brotteig
Teigruhe: 30 Minuten

Teigeinlage: 1.100 g
Aufarbeitung: Teigstlcke rundwirken, langrollen und in

Amaranth, gepoppt walzen. Anschlie3end in
gefettete Weillbrotverbande einlegen.

Gaéren: Endgare: ca. 60 Minuten, 32°C, 72% rel. Feuchte
Mit kraftigem Schwaden einschiel3en.
Backen: Bei 245°C fallend auf 190°C ca. 60 — 70 Minuten

backen.



