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Mein handgemachtes Dinkelbrétchen

gy Dank des unregelmaBig aufgerissenen Ausbunds
und des schonen Farbspiels von hellen Cremetonen
bis dunklem Karamell ist hier jedes Brotchen optisch
ein Unikat - von Hand geformt, ganz individuell und
auBergewohnlich im Geschmack. Die kross gebraunten
Rander und leicht gerdsteten Kartoffelflocken auf
der Oberflache versprechen ein crunchiges Erlebnis.
Geschmacklich griBt Dinkel mit seinem nussigen
Aroma. Eine leichte Malznote setzt einen zusatzlichen
Akzent. Die besondere Saftigkeit in der Krume gelingt
mit den ganzen fermentierten Dinkelkdrnern, die
Frische und zugleich einen angenehmen Biss in die

handgemachten Dinkelbrétchen bringen.”
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@ cine Creme aus Frischkése mit pirierter gelber
Paprika

@ L achsschinken mit Schnittlauch-Rélichen
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Mein handgemachtes Dinkelbrétchen
wuvde {iv Sie gelbacken mit

FermFresh® Dinkel

@® Mit Dinkelmalzkérnern, Dinkel-
vollkarnmehl und Dinkelsauerteig

@® Aromen von Haselnuss
@® Malzige Akzente
@ Fruchtige Note nach Honig

ZUTATEN Rezept-Nr.: 2054

O Nach der Zwischengare die Teiglinge zu Danisch-Quadra-

@ Aus den Zutaten einen intensiv gekneteten Teig herstellen. ten falten und die gelegte Oberflache befeuchten.

. i O Mit der befeuchteten Seite in eine Mischung aus
Teig: Dinkelmehl Type 630 . 10,000 kg Kartoffelflocken und HartweizengrieB walzen und mit dem
AROMAPROFIL: UNIFERM FermFresrﬁ Dinkel 2000kg Dekor nach unten auf Garguttrager absetzen.
. UNIFERM MegaStabil 0,250 kg o . ) .
Fermentationsaromen UNIFERM Frisch&Soft 0150 kg O Die Teiglinge Gber Nacht bei + 5 °C lagern.
UNIFERM Malzextrakt 0,150 kg O Filialbacken: Bei Bedarf die Teiglinge auf Backbleche drehen
Wirzige Aromen Fruchtaromen Leinsamen 0,200 kg und mit viel Schwaden schieben.
Kartoffelflocken 1,000 kg O Ggfs. nach der Kihlfihrung noch etwas Nachgaren lassen.
UNIFERM Back-Hefe 0300kg O Kurzvor Ende des Backprozesses den Zug ziehen.
ol 0250kg  gacKTECHNIK
Rostaromen Nussaromen Wasser, ca. 7500 kg
Knetzeit*: 8 + 8 Min.
el 21,800 kg Teigtemperatur: ca.23°C
Getreidearomen Teigruhe: ca. 15 Min.
Pressengewicht: 1,500 kg
Dekor: Kartoffelﬂocken 0,300 kg Ballengare: 15 Min.
Hartweizengrie 0300kg Zwischenengare: 10 Min.
DEKOR GESAMT: 0,600 kg Garzeit: ca. 45 Min. oder Garverzdgerung
Uber Nacht
Backzeit: ca. 20 Min.
O Nach der Teigruhe den Teig abwiegen und zu Pressen Backtemperatur: 240 °C (= 5 °C tber Brotchenback-
rundwirken. temperatur)
O Nach der Ballengare den Teig eckig abpressen, jeweils Hinweis: Den Zug 6ffnen 3 Min. vor Beendi-

2 Stucke Ubereinander legen und flach dricken.

gung der Backzeit

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Wiinschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!

UNIFERM GmbH & Co. KG | Brede 4 | 59368 Werne | Postfach 1661| 59353 Werne
Telefon: +49 2389 7978-0 | Telefax: +49 2389 7978-280 | Backservice: +49 2389 7978-444
info@uniferm.de | www.uniferm.de
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