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Mein Urkrustenbrot

gy Hier kommen gleich in der krachend-knusprigen
Kruste die markanten Urgetreidenoten von Emmer
und Einkorn gut zum Vorschein. Malzigbraun und mit
gut entwickelten Réstaromen spannt sich die schon
aufgerissene Kruste um die sandbraune Krume, die
ein feines Saurespiel aus der Teigreife mit Dinkel-
sauerteig preis gibt. In der leicht balligen, saftigen
Krume vereinen sich die Urgetreide Emmer, Einkorn
und Dinkel mit wirzigen und nussigen Aroma-
facetten zu einem vollendenten Urgeschmack.
Ein perfektes Brot fur eine zUnftige Jause. u
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@ Frisch zubereiteter Obazda mit

Schnittlauchréllchen garniert

@ Salat aus weiBem und rotem Rettich

UNIFERM Mein Urkrustenbrot

Mit UNIFERM FermFresh® Urgetreide
und UNIFERM FermFresh® DinkelSauer



NS

Mein Urkrustenbrot
Rezept fur 24 Sticka 7509 .,

Mein Urkrustenbrot
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FermFresh® Urgetreide

@ Mit ganzen Emmer- und Einkorn-
getreidekdrnern und frischem
Dinkelsauerteig

® Warmes Aroma von Haselnissen

@ Fruchtig-mostige
Geschmacksfacetten

AROMAPROFIL: ZUTATEN Rezept-Nr.: 1254

Fermentationsaromen O Die Oberflache der Teigstiicke befeuchten und mit
® Aus folgenden Zutaten einen gut quellgekneteten Teig DinkelgrieB gut abstauben.
Wirzige Aromen Fruchtaromen herstellen. O Die Teigstiicke mit dem Schluss nach unten in Iangliche
Garschalen legen und auf Gare stellen.
Brotteig: ~Roggenmehl, Type 1150 7000 kg O Nach der guten Gare die Teigstiicke auf Abziehbander
:’Jﬁ:iil”;:l:iﬁ;ig = 3888 Eg stirzen und mit verzégertem Schwaden schieben.
BeErTE NuEsETaTEr UNIFERM FermFresh® Dit?keISauer 0'1250 kg O De“n Zug erst nach ca. 5 Minuten ziehen und die Brote
UNIFERM Frisch&Soft 0,200 kg kraftig ausbacken.
. Speisesalz 0,200 ki
Getreidearomen UNIFERM Back.Hefe 0320 kg BACKTECHNIK | |
Wasser o 6900 kg qutzeit*: 8 + 2 Min. (intensiv)
T ' Teigtemperatur: ca.28°C
Fe rm Fresh® Dinkelsauer TEIG GESAMT: 20,870 kg Teigruhe: ca. 10 Min.
Teigeinwaage pro Stick: 0,850 kg
Garzeit: ca. 45 Min.
_ O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,850-kg-Teigsticken ) o (A o .
® S§honend fermentlerter T lEmEn U ur Ergner: Backtemperatur: 260 °C (= 25°C uber Brotch(:nback—
Dinkelsauerteig temperatur) fallend auf 2110 °C
7> @ Nussige Note nach Haselnuss Bgckzgit: ca. 50 Min. o
; dr}:’ﬂ @ Mit fruchtigem Apfelessig verfeinert Dekor: DinkelgrieB 0300kg ~ Hinwers: Den 2ug nach 5 Min. ziehen
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*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

AROMAPROFIL:
Fermentationsaromen

Wirzige Aromen Fruchtaromen

Rostaromen Nussaromen
Wiinschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!

Getreidearomen 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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