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Seemannskracher

Verkehrsbezeichnung: Dinkelbrotchen

Mabhlerzeugnisse

Gesamtmenge: 2500 g
1500 g Dinkelmehl T 630
500 g Dinkelvollkornmehl
250 g Dinkelflocken

Dinkelflocken

Zutaten Sauerteigfihrung: Dinkelsauerteig

Teigzusammensetzung Menge in FUhrungsbedingungen
Gramm

Dinkelsauerteig

Anstellgut 25 g | TA.: 200

Dinkelvollkornmehl 250 g | Stehzeit: ca. 18 Stunden

Wasser 250 g | Temperatur: 24-26°C

Dinkelsauerteig (ohne Anstellgut) 500 g

Quellstiick

Sojaschrot / Kastanienerbse 250 g| TA. 233

200 g| Temp.: max. 25°C

Dinkelvollkornmehl
Dinkelmehl T 630
Sauerteig
Quellstiick

Ol 3%

Backmittel 3%

Salz 2%

Hefe 4%

Wasser

Gesamtteig

Wasser 600 g | Stehzeit: 1-3 Std.
Quellstick 1.050 g
Teig Stuckgare

750 g | Temperatur: 30-35°C
1.500 g rel. Luftfeuchte: 70-75%
500 g | Zeit: ca. 35 Min.
1.050 g
759
759

509
100 g

ca. 950 9| remperatur: 230°C abf. 220°C
Schwadengabe: kréaftig
Backzeit: ca 20-25 Min.

Backprozess

5.050 g




