UNIFERM  Mein Apfel&Kurbis-Brot

Mit UNIFERM FermFresh® Kirbis
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Mein Apfel&Kirbis-Brot

gy Wie der Name ankundigt, sind der Boskop-Apfel und
Kurbis die fhrenden Aromatrager dieses handlichen
Kastenbrotes. Umrahmt von goldgelbem Maisgrie3
hebt sich auf der glanzend rehbraunen Kruste die Form
eines Apfels ab. Er macht neugierig auf ein fruchtiges
Geschmackserlebnis. Die Kruste kracht leicht beim
Anschneiden und offenbart darunter eine weiche
Krume. Der Kurbis verleiht diesem Geback nicht nur
einen warmen Orangeton, sondern gesellt sich mit
stBfruchtigen Noten gern zum herb-sauerlichen
Aroma des Boskops. Nussig markante Akzente setzen
die ganzen Kurbiskerne, die sich harmonisch in der
lockeren Porung verteilen. In dem Zusammenspiel
tritt noch eine Besonderheit hervor. Beim Probieren
entdeckt man wurzige Akzente von Rosmarin und
Thymian wie frisch aus dem Krautergarten. u
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@ Frischer Schinkenspeck
@ Rustikaler Apfel-Zwiebel-Schmalz



Mein Apfel&Ku

Rezept fur 40 Stick 3 500G

Mein Apfel&Kirbis-Brot
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FermFresh® Kurbis

@ Mit ganzen Kurbiskernen und
fruchtigem Kurbissaft

@ Reifes Kurbisaroma

® Fruchtige Melonennote

AROMAPROFIL: ZUTATEN Rezept-Nr.: 1260
Fermentationsaromen @ Aus folgenden Zutaten ein Quellstiick herstellen.
Stehzeit: ca. 20 Minuten
Warzige Aromen ) Fruchtaromen Quellstiick: UNIFERM FermFresh® Kiirbis 2,000 kg
UNIFERM 6-Korn- u. Saatenmischung 1,500 kg
Wasser, ca. 1,500 kg
QUELLSTUCK GESAMT: 5,000 kg

Rostaromen Nussaromen

Getreidearomen gekneteten Teig herstellen.

Brotteig:  Quellstick
Weizenmehl, Type 1050
Roggenmehl, Type 1150
UNIFERM Frisch&Soft
Apfelfillung*
Kurbiskerne, gerostet
Kurbiskernal
Speisesalz
UNIFERM Back-Hefe

Wasser, ca.

TEIG GESAMT:

*Zum Beispiel UNIFERM Apfelback.

Winschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!

info@uniferm.de | www.uniferm.de

@ Wshrend der Stehzeit des Quellstiicks die Kurbiskerne abrosten.
O Aus dem Quellstick und folgenden Zutaten einen intensiv
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Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600 kg Stucken
abwiegen und rund wirken.

Nach kurzer Entspannungszeit die Brotlaibe langwirken.
Die Teigstucke mit dem Schluss nach unten in Toastbrot-
formen legen und auf Gare stellen.
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Nach der Gare die Brotlaibe an der Oberflache befeuchten,
die Apfelschablone auflegen und mit Maisgrie absieben.

Dekor: Maisgrie 0,300kg

O Beifast voller Gare mit Schwaden schieben.

BACKTECHNIK

Knetzeit**: S+ 4 Min.

Teigtemperatur: ca.25°C

Teigruhe ca. 15 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,600 kg

Garzeit: ca. 45 Min.

Backtemperatur: 240 °C (=5 °C Uber Brotchenback-
temperatur) fallend auf 210 °C

Backzeit: ca. 40 Min.

Hinweis: Brote gut ausbacken

**Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.
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