Kornblumenbrot

Kornblumenbrot 100%

Das Geheimnis aus dem Waldyviertel

Rezeptur fiir Kornblumenbrot,
mit Weizengras, Weizensaft und
Kornblumen.

Nr. 3225

REZEPTUR BROT:

Kornblumenbrot 100 % 10.000 g
Hefe 250 ¢
Wasser 6,3 - 6,5 It.
Teigmenge 16.750 g
Rezept Kornblumendekor:

Kornblumendekor 2000 g
Wasser 1700 g

Nach einer Mischzeit von 3 Minuten sofort ver-
arbeiten

VERARBEITUNG BROT:

Hubkneter: 15 Minuten 1. Gang,
15 Minuten Schnellgang

Spirale: 5 Minuten 1. Gang,
ca. 6 Minuten Schuellgang

Teigruhe: 30 Minuten

Aufarbeitung: 500 g Teigstiicke abwiegen,
zu Laiben formen, mit Komplet
Kornblumen-Dekor bestreichen

Teiggewicht: 500 g Teig und
100 g Kornblumen-Dekor fiir 550 g Brote
Backtemperatur: ca. 250° C

fallend auf 220 ° C
Backzeit:  freigeschobenes Brot 60 Minuten
im Kasten ca. 70 Minuten

Zutaten Mix: Roggenmehl, Sonnenblumen-
kerne, Weizenmehl, Roggenvollkornschrot,
Sojaschrot, Weizenflocken, Leinsaat,
Weizenkleber, Natursauer getr., Weizengras u. -
saft, griiner Haferschrot, Kornblumen getr.,
Honigklee getr., Mohunblumen getr., Raps,
Olivenol, Roggenmalzextrakt, jodiertes Meersalz,
Gerstenmalzmehl, Brotgewiirz.

Zutaten Brot: Wasser, Roggenmehl, Weizenmehl,
Sonnenblumenkerne, Roggenvollkornschrot,
Sojaschrot, Weizenflocken, Leinsaat,
Weizenkleber, Natursauer getr., Weizengras u. —
saft, griiner Haferschrot, Kornblumen,
Honigklee, Mohnblumen, Raps, Olivenil,
Roggenmalzextrakt, Hefe, jodiertes Meersalz,
Gerstenmalzmehl, Brotgewiirz.
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