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Rezeptinformation

NORDLANDER

ZUR WEITERVERARBEITUNG (288)

Backmischung fUr Roggenmischbrot mit Sonnenblumenkernen.
Nordlander zeichnet sich aus durch seine lange Frischhaltung
und einen intensiven, kraftigen Roggenmalzgeschmack.

Rezeptur
Direkte FUhrung Indirekte FOhrung
Nordl&Gnder 10.00 kg 5.00 kg
Wasser 6-6,50 | 3,501
Hefe 0,20 kg Quellstk. 8,50 kg
Teigmenge 16,70 kg Quellstk. 2 St. quellen lassen
Nordldnder 5.00 kg
Wasser 3.00 |
Quellstick 8,50 kg
Hefe _0,20 kg
Teigmenge 16,70 kg
Verarbeitung
Spirale: 15 Minuten 1. Gang
ca. 5 Min. Schnellgang
Teigruhe: 30 Minuten
Teiggewicht: 850 g fur 750 g Brot
Backtemperatur:  ca. 250 ° C fallend auf 220 ° C
Backzeit: freigeschobenes Brot 60 Minuten

im Kasten ca. 70 Minuten

Zutaten: Sonnenblumenkerne, Roggenmehl, Weizenmehl, Roggen-
schrot, Roggenmalzmehl, Sojaschrot, Sauerteig getrocknet,
Weizenschrot, Weizenkleber, Leinsaat,Gerstenmalzmehl, Salz,
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