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Mein Kornspeicher

gy “Kernig. ehrlich. nordisch.” fasst den Charakter dieses
Powerbraotes zusammen.
Kernig im Biss begriBt uns die Kruste. Orangebraun
in der Farbe tanzt darauf eine Saatenvielfalt aus
Kurbiskernen, Leinsamen, Sonnenblumenkernen,
Weizenflocken, Sesam, Hirse und Maisflocken.
Lebendig geht es weiter in der lockeren und saftigen
Krume, denn hier spielen die Saaten ebenso eine
Hauptrolle. Es ist der Weizen, der der kernigen Krume
Milde verleiht. Und es ist der kraftige Roggen, der
grandios sein nordisches Temperament dazu tut:
Herzhaft und mit betonter Wurzigkeit, die das nussige
Aroma der Saaten unterstutzt,
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@ Ein frisch zubereiteter Quark mit buntem Pfeffer
@ Kraftiger Schnittkase - Tilsiter Art
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Mit UNIFERM FermFresh® Roggen



Mein Kornspeicher
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FermFresh® Roggen

@ Mit ganzen aufgeschlossenen
Roggenkdrnern

@ Herzhaft-rustikaler
Getreidegeschmack

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1253

O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600-kg-Teigstiicken

. . . @ Aus folgenden Zutaten ein Quellstiick herstellen (Stehzeit: abwiegen, rundwirken und leicht langwirken.
@ Milde Saure von reifem Apfel .
uber Nacht). O Die glatte Oberflache der Teigstiicke befeuchten und in
Toppi Gcken.
Quellstiick: UNIFERM FermFresh® Roggen 2,000kg o dés gppmg dr'uc er ) o
AROMAPROFIL: UNIFERM 6-Korn- u. Saatenmischung 2,500 kg Die Teiglinge Fyagonal schneiden und den Schnitt leicht
. _ Speisesalz 0040 kg zusammendricken.
ermentaéclonsaromen Wasser, ca. 2200kg O DieTeigsticke mit dem Schiuss nach oben (Topping
A und Schnitt nach unten) in Iangliche Garschalen legen
Wirzige Aromen 7\ Fruchtaromen TEIG GESAMT: 6,740 kg U e e e
/ﬁ\ @ Aus dem Quellstick und folgenden Zutaten einen Teig O Bei fast voller Gare die Teigstiicke auf den Abzieher
L@T herstellen. Sz
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Rostaromen 7 Nussaromen Roggenmehl, Type 1150 3,000 kg u unad gutau .
~7 5
Wefzenmelhl, Type 5|50 4,000 kg BACKTECHNIK
BeireteEaEn Weizenvollkornmeh 3,000kg . .
UNIFERM Ferment-Sauer Roggen 0,100 kg Knetzeit™: 5+ 4 Min.
UNIFERM Frisch&Soft 0150 kg Teigtemperatur: ca.26°C
Speisesalz 0,210 kg Teigruhe: ca. 15 Min.
UNIFERM Back-Hefe 0,350 kg Teigeinwaage pro Stuck: 0,600 kg
Wasser,ca. 5,800 kg Garzeit: ca. 45 Min.
Backtemperatur: 245°C (=10°C Uber Brgtchenback-
LD Ll ] temperatur) fallend auf 200 °C
: Backzeit: ca. 45 Min.
Dekor: UNIFERM 6-Korn- u. Saatenmischung 0,800 kg fI— Mit verzégertem Schwaden schieben,
Korbiskerne 0400 kg den Zug nach 5 Minuten ziehen
DEKOR GESAMT: 1,200 kg

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Winschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!

UNIFERM GmbH & Co. KG | Brede 4 | 59368 Werne | Postfach 1661| 59359 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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