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Was ist Chia?

Chia (salvia hispanica) ist eine Pflanzenart aus der Gattung des Salbei und stammst
urspriinglich aus Mexiko.

Es gibt weifle und schwarze Samen. Bei den Azteken war Chia eine wichtige Nah-
rungspflanze, geriet aber fast wieder in Vergessenheit. Mittlerweile wird es in ganz
Siidamerika und Australien wieder kultiviert.

Chiasamen sind fiir den Menschen ein wichtiger Lieferant von Omega-3-Fettsiuren.

Im Geschmack sind Chiasamen leicht nussig und
besitzen einen hohen Siittigungsgrad.




Chia-Brot

Rezeptur fiir 30 Stiick a 500 g

Roggen- Grundsauer  Grundsauer — Anlagen-

vollsauer fiir kriftigen  fiir milden sauer

Brot- Brot-

geschmack  geschmack

Teig:
KOMPLET Chia Brot & Geback40  4.000 g 4.000 g 4.000 g 4.000 g
Weizenmehl Type 700 5.200 g 3.600 g 5.000 g 5.000 g
KOMPLET Roggenvollsauer 800 g - g - g - g
Grundsauer TA 160/16 S° - g 4.000 g 2.000 g - g
Fliissigsauer TA 220/27 S° - g - g - g 2.250 ¢
Pflanzenol 250 ¢ 250 ¢ 250 ¢g 250 ¢
Hefe 250 ¢ 250 ¢g 250 ¢g 250 ¢g
Wasser ca. 7200 g ca. 5.650g ca. 6.300g ca. 6.000 g
Gesamtteig ca. 17.700 g ca. 17.750 g ca. 17.800 g ca. 17.750 g
- Dekor:

- Sesamsaat 250 ¢ < < <
KOMPLET Chia Brot & Geback 40 250 ¢g < < <
Gesamidekor 500 g < <
Gesamigewicht ca. 18.200 g < < <

Verarbeitung:
-— " Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten und ruhen lassen.

Knetzeit (Spirale): 8 Minuten 1. Stufe
3 Minuten 2. Stufe

~ Teigtemperatur: 26 °C
. Teigruhe: 25 Minuten

Nach der Teigruhe verwiegen und entsprechend der gewiinschten Brotform
weiterverarbeiten. Anschlieflend anfeuchten, in der Dekormischung wiilzen
(ca. 15 g pro Stiick), in Brotformen oder Kiisten seizen und auf Gare stellen.

~ Teigeinwaage: 600 g 4
by / oy
Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C und 70 % r.F. ‘E\:‘f:

)

Die LAIBBROTE auf Abziehapparate stiirzen, wenn gewiinscht v
einschneiden und mit Schwaden schieben. F
KASTENBROTE nach der Gare ebenfalls schneiden
und mit Schwaden schieben.

Nach 2 Minuten den Zug fiir 5 Minuten dffnen.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: 50 Minuten

Warum Chia?

Chiasamen enthalten wertvolle Omega-3-Fettsiiuren (Alpha-Linolensiure).
Diese Alpha-Linolensiure trigt zur Aufrechterhaltung eines normalen
Cholesterinspiegels im Blut bei.

Mit einer tiglichen Aufnahme von 2 g Alpha-Linolensiure stellt sich
diese positive Wirkung ein.

Dies erreichen Sie mit ca. 4 Scheiben Brot bzw. ca. 4 Gebiickstiicken aus
unserer fertig gebackenen Chia-Brot / -Gebiick Rezeptur.
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Verarbeitung: >

: e
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten
und ruhen lassen.

< Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe
‘ ‘ / 5 Minuten 2. Stufe
C hla - e C ke Tl Teigtemperatur: 27 °C
Teigruhe: 15 Minuten
Rezeptur fur 210 Stuck a 68 g Nach der Teigruhe Ballen abwiegen, rund wirken
. und entspannen lassen.
Teig: o
KOMPLET Chia Brot & Gebick 40 4.000 g Teigeinwaage: 2.400 g
Weizenmehl Type 700 6.000 g Ballengare: 10 Minuten
KOMPEET Kaisertraum 300 ¢ Nach der Ballengare mit der Teigteilmaschine
Speisedl 200 g abpressen oder rund wirken, die Teiglinge mit
Hefe 300 g Wasser anfeuchten, in der Dekormischung wiilzen
Wasser ca. 5.800 g (ca. 5 g pro Stiick), auf die vorbereiteten Loch-
bleche setzen und auf Gare stellen.
Gesamtteig ca. 16.600 g
Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C
Dekor: und 70 % r.F.
Sesamsaat . . 600 g Backtemperatur: 10 °C unter Gebickback-
KOMPLET Chia Brot & Geback 40 600 g temperatur
Backzeit: ca. 21 Minuten
Gesamtdekor 1.200 g .
. J\/ Meistertipp:
Gesamigewicht o AT h ein Quellstiick (2.000 g KOMIl’oLiloiT Chia Brot & Brotchen 40
in . _ .
D::Z;Cd Ze 000 g warmes Wasser, Quellzeit 60 Minuten) erhilt man
trockenere Teige und eine noch bessere Frischhaltung.
Diese Chia-Weckerl Grundrezeptmf eignet sicl(z) au]cﬂ}% z;:l 5:;;iellung
L von Stangen oder Baguette mit 150 - 250g feg 7
\
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