URACKER KORN

Rezept fir ca. 58 Stick

Rohstoff g
Quellstick Combicorn UrAcker Korn 30 % 5000
Wasser 6’000
Teig Halbweissmehl 7250
Roggenmehl 2750
Forza Verde 150
Meersalz 200
Backhefe » 300
Wasser 5200
Total 26°850
Vorbereitung Quellstick: Combicorn UrAcker Korn mit Wasser mischen und 30 Minuten quellen lassen.
Herstellung Alle Zutaten mit dem Quellstiick zu einem plastischen Teig kneten.
Knetzeit: & Minuten im 1. Gangund ca. 6 Minuten im 2. Gang
Temperatur und | Teigtermperatur: CEL 2T G :
Stockgare Stockgare: 30 Minuten
Aufarbeiten Teiglinge von 450 g abwiegen, rund wirken, den 5chluss in Roggenmehl wenden und
mit Schluss nach unten auf Einschiessapparate absetzen. Nach guter Gare die Brote
wenden und mit Schluss nach oben einschiessen.
Backen Ofenternperatur: ca. 235 "C, nach 20 Minuten fallend auf 210 °C
Mit Dampfeinschiessen und bei gedffnetem Zug ausbacken.
Backzeit: £a. 5o Minuten
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Rezept fir ca. 58 Stick

Rohstoff g
Quellstick Combicorn UrAcker Korn 30 % 6200
Wasser 5000
Teig Halbweissmeh! : 7250
Roggenmehl 2750
Forza Verde 150
Meersalz 200
Backhefe i » 300
Wasser 2200
Suure Moscht 2200
Total 267280
Vorbereitung Quellstick: Combicorn UrAcker Korn mit Wasser mischen und 30 Minuten quellen lassen,
Herstellung Alle Zutaten mit dem Quellstiick zu einem plastischen Teig auskneten,
Knetzeit: & Minuten im 1. Gangund ca. 6 Minuten im 2. Gang
Temperatur und | Teigtermperatur: ca. 27°C ;
Stockgare Stockgare: 30 Minuten
Aufarbeiten Teiglinge von 450 g abwiegen, lang wirken und auf Einschiessapparate absetzen. Mach
guter Gare die Brote mit Roggenmehlstauben oder in Kérnermix wenden, schneiden
und einschiessen.
Backen Ofentemperatur: ca. 235 "C, nach 20 Minuten fallend auf 210 °C
Mit Dampfeinschiessen und bei gedffneterm Zug ausbacken.
Backzeit: ca. 45 Minuten
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URACKER FIT

Rezept flr ca. 69 Stick

Rohstoff g
Quellstick Combicorn UrAcker Korn 30 % 5000
Wasser 6’000
Teig Halbweissmehl 5 7250
Roggenmehl 2750
Forza Verde 150
Meersalz 200
Backhefe : : 350
Wasser 5200
Zum Unter- Aprikosen, getrocknet, geschnitten 2100
mischen Baumnussbruch 2100
Total 31100
Vorbereitung Quellstiick: Combicorn UrAcker Korn mit Wasser mischen und 30 Minuten quellen lassen.
Herstellung Alle Zutaten mit demn Quellstick zu einem plastischen Teig kneten. &m Schluss die
Aprikosen und Baumnusse untermischen,
Knetzeit: & Minuten im 1. Gangund ca. 6 Minuten im 2. Gang
Temperatur und Teigtemperatur: ca 27°C
Stockgare Stockgare: 60 Minuten
Aufarbeiten Teiglinge von 450 g abwiegen und oval aufarbeiten. Die Teiglinge mit \Wasser befeuch-
\
ten, in Haferflocken wenden und auf Einschiessapparate absetzen. ‘
Mach guter Gare die Brote einmal der Lange nach einschneiden.
Backen Ofentemperatur: ca.2355C,nach 20 Minuten fallend auf 210 °C X
Mit Dampfeinschiessen und bei gedffnetem Zug ausbacken.
Backzeit: ca. 45 Minuten s
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URACKER KORNSCHRAUBE S

z 8y
\ z
S z LANGZEITFUHRUNG ;
Quellstick Combicorn UrAcker Korn 30 % 3250
Wasser 2500
Teig Halbweissmehl ’ 10000
Forza Verde 130
Meersalz 200
Backhefe 350
Wasser i » 7500
Total 23930
Vorbereitung Quellstick: Combicorn UrAcker Korn mit Wasser mischen und 30 Minuten quellen lassen.
Herstellung Alle Zutaten mit dem Quellstiick zu einem plastischen Teig kneten.
Knetzeit: 5 Minuten im 1. Gang und ca. 12 Minuten im 2. Gang
Temperatur und | Teigtemperatur: ca 27°C
Stockgare Teigin eine gedlts Wanne geben und beiRaumtemperatur 60 Minuten reifen lassen.
Stockgare: 3-4 Stunden bei Raumtemperatur
Aufarbeiten Teigbecken auf den mit Saatenmischung bestreuten Tisch kippen und den Teig auch
mit Saatenmischung bestreuen. Teiglinge von 450 g abstechen, drehen und auf Ein-
schiessapparate absetzen.
\
Stickgare: ca. 10 Minuten
Backen Ofentermperatur: ca. 240 °C, nach 20 Minuten fallend auf 210 °C
Mit Dampf einschiessen und bei gedffnetem Zug ausbacken,
Backzeit: ca. 45 Minuten
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