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Mein Kartoffelbrot

gy Ein Aromenmix steckt unter der karamell-gold-
braunen Kruste. Von den Kartoffeln stromt ein
erdiger Duft in die Nase, der herzhafte Speck
verstromt rauchige Noten und aus dem fermen-
tierten Buchweizen schmeckt die Zunge herbe
Walnuss. Gegensatze, die sich harmonisch in der
zartknusprigen Kruste und der wattig-weichen,

elfenbeinfarbenen Krume verbinden. u
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@® Griebenschmalz mit Petersilie und Schnittlauch

® Aromatische Kasesorten

UNIFERM Mein Kartoffelbrot

Mit UNIFERM FermFresh® Buchweizen



Mefn Kartoffelbrot
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FermFresh® Buchweizen

Mit ganzen fermentierten
Buchweizenkornern

Kraftiges, nussiges Aroma,
dezent herb nach Walnuss

Malzige Akzente
Milde Barrique-Note

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1251
AROMAPROFIL: O

Fermentationsaromen @ Aus allen Zutaten, auBer UNIFERM FermFresh®

Die Oberflache der Teigstucke befeuchten und in Kar-
toffelflocken walzen.

N Buchweizen, einen intensiv gekneteten Teig herstellen. O Die Teigstticke mit dem Schluss nach oben in Tiicher ein-
Wirzige Aromen 7~ Fruchtaromen ziehen und auf Gare stellen.
Brotteig: Weizenmehl, Type 550 7000 kg O Bei voller Gare die Teigstiicke mit dem Schluss nach oben
Roggenmehl, Type 1150 3000kg auf Abziehbander setzen.
UNIFERM VarioP 3,000 k
. “arlo om ' 9 O Mit verzdgertem Schwaden schieben und bei fallender
Schinkenwdrfel 1,500 kg Hitze kraft back
Rostaromen Nussaromen Speisesalz 0,230 kg el REIRg EUS TG HEN
UNIFERM Back-Hefe 0,500 kg
W ! ki
Getreidearomen asser ca 9000kg BACKTECHNIK
@ UNIFERM FermFresh® Buchweizen zum Schluss langsam _ )
Knetzeit™: 6 + 4 Min.
unterlaufen lassen. .
Teigtemperatur: ca.26°C
UNIFERM FermFresh® Buchweizen 2,000 kg Teigruhe: ca. 20 Min.
TEIG GESAMT: 26,230 kg Te”|gen'1waage pro Stuck: 0,600 kg
Garzeit: ca. 45 Min.
Backtemperatur: 250 °C (=15°C ber Brétchenback-
Dekor: Kartoffelflocken 0,300kg temperatur) fallend auf 200 °C
Backzeit: ca. 45 Min.
O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600-kg-Teigstiicken ab- Hinweis: Mit verzogertem Schwaden schieben
wiegen und leicht rundwirken. *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.
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