EMMER-EINKORN-URBROT e

7

Rezept firca 49 5tlcka 350 g

zZ |ANGZEITFUHRUNG

Rohstoff g
Briahstick Urdinke halbweissmehl 500
Wasser 1'000
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % £'000
Urdinkelhalbweissmehl 2’500
Speisesalz 210
Backhefe 200
Wasser ca. % ¥ 5'750
Total 17'160
Vorbereitung Brihstick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Rihren zum Mehl geben und weiterrihren bis
- die Masse glatt und kompalkt ist. Brihstick auskihlen lassen. Uber Nacht zugedeckt in
den Kihlschrank stellen.
Herstellung Knetzeit: & Minutenim 1. Gang und ca. 2 Minuten im 2. Gang schonend auskneten
Temperatur und | Teigtemperatur: ca. 24 °C :
Stockgare o . RE
Stockgare: Den Teig 1 5tunde bei Raumtemperatur und nachher 15-18 Stunden im Kihlschrank
gehen lassen. 60 Minuten vordem Aufarbeiten aus dem Kihler nehmen und einmal
aufziehen. =
Aufarbeiten Teigsticke von 350 g abwiegen, rund aufarbeiten und im Mehlwenden. Mit dem
y Schluss nach unten auf Einschiessapparate absetzen und auf Gare stellen, Bei 3/4 Care
Teiglinge umdrehen und einschiessen. :
Backen Ofentemperatur: ca. 230 %C -
Mit Dampfeinschiessen und bei gedffnetem Zug résch ausbacken.
Backzeit: ca. 30 Minuten %

Margo - Baker & Baker Schwelz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | TO41 768 22 77 | F 041768 22 99
info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu
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Rezept firca 49 5tlcka 350 g

. zZ | ANGZEITFUHRUNG
Rohstoff g
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % ; ~ 6'000
Weizenmehl Typ 550 : 4'000
Speisesalz 210
Backhefe 200
Wasser ca. < < 6'500
Total 16’910
Herstellung Knetzeit: & Minutenim 1. Gang und ca. 3 Minuten im 2. Gang schonend auskneten
Temperatur und Teigtémperatur: ca 24 °C
Stockgare . ; i
Stockgare: Den Teig 1 5tunde bei Raumtemperatur und nachher 15-18 Stunden im Kihlschrank
gehen lassen. 60 Minuten vordem Aufarbeiten aus dem Kihler nehmen und einmal
aufziehen. 3
Aufarbeiten Teigstlcke von 350 g abwiegen, rund aufarbeiten und im Mehlwenden. Auf Ein-
schiessapparate absetzen und auf Gare stellen. Nach 3/4 Gare Uber Kreuz einschnei-
den und einschiessen.
Backen Ofentermperatur: @ ARG
Mit Dampfeinschiessen und bei gedffnetem Zug résch ausbacken. '
Backzeit: ca. 30 Minuten

Margo - Baker & Baker Schwelz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T0O41768 22 77 | F 041768 22 99 BAKE&&BAKER

info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu
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Rezept firca. 31 5tlcka2x300¢g

Rohstoff g
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % £'000
Urdinkelhalbweissmehl 4'000
Milchpulver 500
Vollei : 500
Speisesalz 250
Backhefe 400
Butter 1250
Wasser > 5 5500
Dekormischung Urgetreide Dekor 600
Total 19'000
Herstellung Knetzeit: & Minuten im 1. Gang und ca. 1 Minute im 2. Gang schonend auskneten
Temperatur und | Teigtemperatur: € 25 C
SISl Stockgare: ca. 60 Minuten
Aufarbeiten Teigsticke 2 300 g abwiegen, mit der Maschine oder von Hand langrollen und je zwei
Strange gleichmassig flechten. Zépfe mit Eianstreichen, in der Urgetreide-Mischung
wenden und auf Einschiessapparate oder Bleche absetzen
Stuckgare: ca. 30 Minuten
Backen Ofentemperatur: 210-220°C
B Ohne Darmpf backen und den Zug nach 2/3 Backzeit ziehen, ‘
Backzeit: ca, 25 Minuten )

Margo - Baker & Baker Schwelz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T0O41768 22 77 | F 041768 22 99 BAKER@BAKER

info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu
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. . Rezeptfirca 535tlcka350¢g
Rohstoff £
Bruhstick Urdinkelhalbweissmehl 500
Wasser 1'000
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % G - 6'000
Urdinkelhalbweissmehl 3'500
Buchweizen 1'000
Speisesalz 210
Backhefe 400
Wasser ca. < < 6'250
Bestreuung Buchweizen 300
Total 19'160
Vorbereitung Brithstiick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Rihren zum Mehl geben und weiterrithren bis
die Masse glatt ist, Brihstick auskihlen lassen, Uber Macht zugedeckt in den Kihl-
schrank stellen. i 5
Herstellung Knetzeit: & Minuten im 1. Gang und ca.EJ“v’Linuten im 2. Gang schonend auskneten

Temperatur und
Stockgare

Teigtemperatur:

Stockgare:

G ENE
ca. 90 Minuten

-

Aufarbeiten

Teigsticke von 350 g abwiegen, langlich aufarbeiten und in Buchweizen wenden. Teig-
linge in die vorbereiteten Holzférmchen legen und garen lassen.

Backen

Ofentemperatur:

Backzeit:

CARPEERE
Beivoller Gare einschneiden, mit Dampf einschiessen und bei gedffnetem Zug rosch
aushacken, =

ca. 30 Minuten

Margo - Baker & Baker Schwelz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T0O41768 22 77 | F 041768 22 99 BAKER@BAKER

info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu




Rezept fir ca 58 Stlcka 350 ¢

Rohstoff £
Brihstiick Urdinkelhalbweissmehl 500
Wasser 1'000
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % £'000
Urdinkelhalbweissmehl 3'500
Speisesalz 210
Backhefe 400
Wasser ca. 6500
Untermischen Baumnisse > g 25
Haselnlsse, grob gehackt, gerdstet 1125
Total 20'360
Vorbereitung Brihstick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Rihren zum Mehl geben und weiterrihren bis
3 die Masse glatt ist, Brihstick auskihlen lassen, Uber Macht zugedeckt in den Kihl-
schrank stellen.
Herstellung Knetzeit: & Minuten im 1. Gang und ca. 2 Minuten im 2. Gang schonend auskneten

Die Misse zum 5chluss kurz daruntermischen,

!

Temperatur und | Teigtemperatur: ca. 26 °C

SLEERE Stockgare: ca. 90 Minuten

Aufarbeiten Teigsticke von 350 g abwiegen, Stlcke rund aufwirken und im Mehlwenden. Auf Ein-
schiessapparate absetzen, Bei 3/4 Gare mit einen Ring den Teigling in der Mitte fast
durchdricken.

Backen Ofentemperatur: ca. 230 °C
Beivoller Gare mit Dampf einschiessen und bei gedffnetemZug rosch ausbacken.

Backzeit: ca. 30 Minuten

Margo - Baker & Baker Schwelz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T0O41768 22 77 | F 041768 22 99 BAKER@BAKER

info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu



EMMER-EINKORN BACGUETTE

Rezept firca. 49 5tlcka 350 g

+ LANGZEITFUHRUNG
Rohstoff g
Brihstiick Urdinke halbweissmehl 500
Wasser 1'000
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % £'000
Urdinkelhalbweissmehl 3500
Speisesalz 200
Backhefe 200
Speisedl 200
Wasser ca. 5'750
Total 17'350
Vorbereitung Brihstick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Rihren zum Mehl geben und weiterrihren bis
die Masse glatt ist. Brihstick auskihlen lassen. Uber Macht zugedeckt in den Kihl-
schrank stellen.
Herstellung Knetzeit: & Minutenim 1. Gang und ca. 2 Minuten im 2. Gang schonend auskneten
Temperatur und | Teigtemperatur: ca, 24 °C
Stockgare == . ! : E
Stockgare: Den Teig 1 Stunde bei Raumtemperatur und nachher 15-18 Stunden im Kihlschrank
gehen lassen. 60 Minuten vordem Aufarbeiten aus dem Kihler nehmen und einmal
aufziehen =
Aufarbeiten Teigstiicke a 350 g abwiegen, leicht langlich vorwirken und nach 10 Minuten zu Ba-
g\uettes langwirken, auf Einschiessapparate absetzen und mit Mehl bestauben, Bei 3/4
Careschneiden und einschiessen. g
Backen Ofentemperatur: ca. 230 °C
Mit Dampfeinschiessen und bei gedffnetem Zug résch ausbacken,
Backzeit: ca. 25 Minuten

Margo - Baker & Baker Schwelz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | TO41 768 22 77 | F 041768 22 99
info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu

BAKER&BAKER



Rezept fiir ca. 220 Sticka 80 g

Rohstoff g
Brihstiick Weizenmehl Typ 550 500
Wasser 1'000
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % 6000
Weizenmehl Typ 550 3500
Speisesalz 210
Backhefe 500
Speisedl 900
Wasser ca. 5'000
Dekor Urgetreide Dekor 200
Total 18'410
Vorbereitung Brihstick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Rihren zum Mehl geben und weiterrihren bis
die Masse glatt ist, Brihstick auskihlen lassen, Uber Macht zugedeckt in den Kihl-
schrank stellen.
Herstellung Knetzeit: & Minuter.im 1. Gang und ca. 2 Minuten im 2. Gang schonend auskneten
Temperatur und | Teigtemperatur: ca. 26 °C
stackeare Stockgare: ca. 60 Minuten
Bruchgare: ca. 20 Minuten
Aufarbeiten Briiche von 2'400 g abwiegen, Bruchgare geben und aufschleifen. In der Dekorrmi-
schung wenden, auf Bleche absetzen und flachdricken. Angaren lassen.
Backen Ofentemperatur: ca. 220°J =
Beivoller Gare mit Dampf einschiessen und bei gedffneterm Zug rdsch ausbacken.
Backzeit: ca. 18 Minuten g

Margo - Baker & Baker Schwelz AG
Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | TO41 768 22 77 | F 041768 22 99
info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu
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Rezept fir ca. 56 Stlicka 350 g
zZ |ANGZEITFUHRUNG

Rohstoff g
Bridhstiick Halbweissmehl 500
sonnenblumenkerne 00
Sesam 200
Leinsarmen 200
Coldhirse 300
Wasser 5'000
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % £'000
Halbweissmehl 3 » 3'500
Speisesalz 210
Backhefe 200
Wasser ca. 3'000
Total 19910
Vorbereitung Brihstick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Rihren zum Mehlgeben und weiterrihren bis die
Masse glatt und kompakt ist, Brihstick auskiihlen lassen, Uber Nacht zugedeckt in den
Kihlschrank stellen.
Herstellung Knetzeit: & Minuten im 1. Gang und ca.QM'inuten im 2. Gang schonend auskneten

Temperatur und
Stockgare

Teigtemperatur:

Stockgare:

(B2 24T

Den Teig 1 5tunde bei Raumtemperatur und nachher 15-18 Stunden im Kihlschrank
gehen lassen. 60 Minuten vor dem Aufarbeiten aus dem Kihler nehmen und einmal auf-
ziehen.

Aufarbeiten

Teigsticke von 175 g abwiegen, langlich aufarbeiten und zwei Strange ineinander verdre-
hen. Im Mehl wenden, auf Einschiessapparate absetzen und auf Gare stellen.

Backen

Ofentemperatur:

Backzeit:

ca, 230 °C
Bei 3/4 Gare mit Dampfeinschiessen und bei getffnetermn Zug résch ausbacken.

ca, 30 Minuten

Margo - Baker & Baker Schwelz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T0O41768 22 77 | F 041768 22 99 BAKE&&BAKER

info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu
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URBROT I\/HT HAFER Rezept fir ca. 54 5tlcka 350 g
@ LANGZEITFUHRUNG

Rohstoff £
Brihstiick Urdinkelhalbweissmehl 500
Wasser 1000
Quellstiick Haferflocken 1'000
Wasser : 3'000
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % £'000
Urdinkelhalbweissmeh| 3500
Speisesalz 210
Backhefe = : 200
Wasser ca. 3'300
Dekor Haferflocken 300
Total 19'010
Vorbereitung Bruhstick: Wasseraufkochen, siedend heiss unter Rihren zum Mehl geben und weiterrihren bis die

Masse glatt und kompalkt ist, Brihstick auskiihlen lassen. Uber Nacht zugedeckt in den Kihl-
schrank stellen.

Quellstick: Haferflocken einweichen und Uber Nac'ht zugedeckt in den Kihlschlank stellen.

Herstellung Knetzeit: & Minuten im 1. Gang und ca. 2 Minuten im 2. Gang schonend auskneten

Temperatur und |Teigtemperatur: ca 24 °C >

SUTETENE Stockgare: Den Teig 1 Stunde bei Raumtemperatur und nachher 15-18 Stunden im Kihlschrank gehen
lassen. 60 Minuten vor dem Aufarbeiten aus dem Kuhler nehmen und einmal aufziehen,
Aufarbeiten = Teigsticke von 350 g abwiegen, langlich aufarbeiten und in den Haferflocken wenden. Auf ‘
Einschiessapparate absetzen und auf Care stellen.
Backen Ofentemperatur:  ca 230°C; Bei 3/4 Care langs einschneiden, mit Dampfeinschiessén und bei gedffnetem Zug

rosch aushacken.

Backzeit: ca, 30 Minuten

Margo - Baker & Baker Schwelz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T0O41768 22 77 | F 041768 22 99 BAKER@BAKER

info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu
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Rezept flir ca. 47 Stlick a 400 g

LANGZEITFUHRUNG

Rohstoff g
Brihstiick Urdinke vollkornmehl 1'000
Wasser 2'000
Teig CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % £'000
Urdinkelvollkornmehl - 3'000
Speisesalz 210
Backhefe 200
Speisedl 300
Wasser ca. : . 5750
Bestreuung Vollkornschrot 330
Total 18'790
Vorbereitung Brihstick: Wasser aufkochen, siedend heiss unter Rihren zum Mehl geben und weiterrihren bis die

Masse glatt und kompakt ist, Brithstick auskithlen lassen, Uber Nacht zugedeckt in den
Kihlschrank stellen.

Herstellung Knetzeit: & Minutenim 1. Gang und ca. 2 Minuten im 2. Gang schonend auskneten

Temperatur und | Teigtemperatur: e

SHECE e Stockgare: Den Teig 1 5tunde bei Raumtemperatur und nachher 15-18 Stunden im Kihlschrank
gehen lassen. 60 Minuten vor derm Aufarbeiten aus dem Kihler nehrmen und einmal auf-
ziehen.

Aufarbeiten Teigsticke von 400 g abwiegen, l1anglich aufarbeiten und im Schrot wenden. Teiglinge in

die vorbereiteten Formen legen und gut garen lassen.

Backen Ofentemperatur: ca. 230 °G g
Beivoller Gare mit Dampf einschiessen und bei gedffnetemn Zug résch ausbacken.

Backzeit: ca. 35 Minuten .

Margo - Baker & Baker Schwelz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T0O41768 22 77 | F 041768 22 99 BAKER@BAKER

info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu



