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Deffland Backtechnik GmbH
Auf den Sechsmorgen 6

65589 Oberweyer

Tel. (06433) 94857-0

Fax (06433) 94857-61

Naturlich. Bessev: Backen.

Dinkel-Bliitenbrotchen

Fermentteig TA 200:

Dinkelmehl Type 630 1.000g o )

Fermentdirektstarterpulver 40g Anfan"gstempera'tur von ca. 29°C b|s"30 C fir ca. 102 b|§ 14 Soturi—
den, langstens bis pH 4,3, danach kihlen auf ca. 8°C bis 12°C fir

Wasser (30 °C) 1.000g | biszu 48 Stunden

Quellstiick: —

Sonnenblumenkerne 1.000g

Leinsamen 400 g . )

Sesam 400g — ;blsh4.5t:nder.1.t?luellen lassen oder liber

Bliitenmischung 200 g acht in der Kiihlung

Wasser 1.500 g |

Teig:

Dinkelfermentteig TA 200 2.000g

Quellstlick 3.500¢g

Dinkelmehl Type 630 5.500 g

Dinkelvollkornmehl 3.000g

Dinkelvollkornextrudat 500 g

Honig/Rlbensirup 250¢g

Ur-Dinkel S5 250¢g

Salz 250¢g

Pflanzendl 200 g

Hefe 200 g

Fermenta 1/Minimo 100g/50 g

Wasser ca.5.000 g

Gesamtteig ca.20.750 g

Knetzeit: 1. Gang 9 Minuten, 2.Gang 3 Minuten

Teigtemperatur: ca. 24°C

Teigruhe: 15 Minuten

Pressengare: 10 bis 15 Minuten; Pressengewicht ca. 3.000 g

Aufarbeitung: als Schnittbrétchen: Runde Teiglinge oval aufarbeiten, in Dinkelmehl walzen

und mit Schluss nach unten auf leicht bemehlte Dielen setzen. Nach kurzer Ent-
spannungsphase (ca. 10 Minuten) die Teiglinge langs, sehr tief schneiden und
auf die Schnittflache drehen. Bei voller Gare auf Bleche drehen und mit Schwa-
den einschieben. Funktioniert auch Uber Nacht in der Kihlung, dann direkt
nach dem Schneiden in die Kiihlungkurve bringen.

Backtemperatur: betriebsibliche Brotchentemperatur fiir Kérnerbrotchen

Backzeit: ca. 20 Minuten
Anmerkung: Alle fettgedruckten Zutaten kénnen bei Deffland Backtechnik erworben
werden.
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