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Deutschland Kruste Art.-Nr. 169 Ri «11-7

Grundrezeptur I Grundrezeptur II

7,500 kg RIWO Deutschland Kruste 7.5 7,500 kg RIWO Deutschland Kruste 7.5
Grundsauer TA 155 0,800 kg RIWO Aroma Sauer 100
0,250 kg EIWO Hefe Premium 1,700 kg Roggenmehl Type 997/1150

4,625 kg Wasser ca. 0,250 ke EIWO Hefe Premium

(el
16,250 kg Gesamtteig 6,000 kg Wasser ca.

16,250 kg Gesamtteig

Verarbeitungshinweis:

Teigtemperatur: 28 °C
Knetzeit: Spirale: Stufe 1 ca. 20 Min. (Quellknetung)
Teigruhe: 20 - 30 Min.

Aufarbeitung: nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen; Einwaage: 600 g fiir 500 g Brote;
die Teigstiicke rund wirken, anfeuchten und in Dekormischung wélzen. AnschliefSend in Kasten setzen
und auf Gare stellen. Mit Schwaden schieben, nach 2 Min. den Ofenzug 6ffnen.

Backen: 250 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: 50 - 60 Min.

Dekortipp: Dekormix aus: Sesam, Leinsaat, Sonnenblumenkerne
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