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Krout-Réggelchen

Teigbereitung
2,500 kg allesgute UrRoggelchen
4,800 kg Roggenmehl Type 1150
2,500 kg Weizenmehl Type 550
0,200 kg allesgute RoggenSauer 120
2,000 kg Sauerkraut
1,000 kg Schinken roh, gewdrfelt
0,100 kg Rostzwiebeln
0,300 kg Hefe
5,700 kg Wasser, ca.
19,100 kg Gesamtteig
Backtechnik Verarbeitung
Knetzeit: 6 Minuten langsam Die Teigstlcke abwiegen, rund- und etwas

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Backtemperatur:
Backzeit:

ca. 5 Minuten schnell

ca. 26 °C

20 Minuten

2 %320 g

240 °C auf 200 °C fallend
45 Minuten

langwirken, dabei den Schluss nicht zu fest
zuwirken.

Je 2 Teigsticke aneinander mit Schluss nach
unten in gemehlte runde Brotkérbe einlegen.

Bei 3 Gare drehen und mit Schwaden
schieben.

Den Zug nach 15 Minuten 6ffnen.




Uz‘iqe
Kriuter-Réggelchen

Teigbereitung
2,000 kg Roggenschrot, fein
3,000 kg Wasser kochend
5,000 kg Kochstiick
Teigbereitung
5,000 kg Kochstick
2,500 kg allesgute UrRoggelchen
2,500 kg Weizenmehl Type 550
1,750 kg Roggenmehl Type 1150
2,000 kg Grundsauer (TA 160)
0,200 kg Hefe
0,040 kg Meersalz
4,200 kg Wasser ca.
18,190 kg Gesamtteig
Dekor
0,500 kg Roggenmehl Type 997
0,050 kg Barlauch
Backtechnik
Knetzeit: 5 Minuten langsam Mit dem Schluss nach unten in runde

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Backtemperatur:
Backzeit:

Verarbeitung

ca. 6 Minuten schnell
26-27 °C

20 Minuten

600 g

240 °C auf 200 °C fallend
50 Minuten

Nach der Teigruhe abwiegen, locker rund-
wirken. Den Wirkschluss auf ein feuchtes
Tuch dricken und in der Dekormischung

walzen.

Brotkorbe einlegen. Bei % Gare wenden und
mit dem Schluss nach oben schieben.

Etwas verzogert Schwaden geben, nach
3-4 Minuten, wenn der Schluss rustikal
aufgerissen ist, den Zug 6ffnen und kraftig
ausbacken.

Tipp

Durch Unterkneten von 60 g allesqute
Fermentum Secale pro 1.000 g Teig
ergibt sich ein kerniger Biss und ein noch
kraftigerer Brotgeschmack.




Vinschgauer Fladen  reept2525

Teigbereitung

7,050 kg

Roggenmehl Type 1150

2,500 kg allesgute UrRoggelchen
0,450 kg allesgute Roggensauer 120
0,080 kg Brotgew(rz
0,040 kg Meersalz
0,200 kg Hefe
9,000 kg Wasser ca.
19,320 kg Gesamtteig
Backtechnik Verarbeitung
Knetzeit: 4 Minuten langsam Die Teigstucke von 150 g oder 300 g abwie-
ca. 2 Minuten schnell gen und ohne zu wirken rund formen. Boden
Teigtemperatur: 28 °C und Oberflache gut mehlig halten. Teigsticke

Teigruhe:

Teigeinlage:
Backtemperatur:

Backzeit:

auf mit Boeson-Backtrennpapier belegte
Abziehapparate setzen. Die Teiglinge sollen
wahrend der Stckgare breitlaufen.
150 g /300 g . . .
) Bei voller Gare und mit Schwaden schieben.
Brotchenbacktemperatur,

abfallend auf 200 °C N'ach a. 1 I\/\in'ute d“en Zug ziehen und die
Vinschgauer mit gedffnetem Zug ausbacken.

60 Minuten, Teig gut
ausreifen lassen

25-30 Minuten

Ulmer Spatz




Urgetreide Laib

allesgute UrRoggelchen

allesgute RoggenSauer 120
Sonnenblumenkerne, gerdstet

Teigbereitung

2,500 kg
6,250 kg Dinkelmehl Type 630
0,900 kg Roggenmehl Type 1150
0,350 kg
1,500 kg
0,150 kg Hefe
7,400 kg Wasser, ca.

19,050 kg

Gesamtteig & ‘

Backtechnik

Knetzeit:

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Stiickgare:
Backtemperatur:
Backzeit:

Verarbeitung
6 Minuten langsam Den Teig wahrend der Teigruhe einmal
ca. 8 Minuten schnell zusammenlegen.
25 °C Teigstucke abwiegen, rund zusammen-
120 Minuten fassen und in Roggenmehl walzen.
2.800 g Auf Abziehapparate absetzen.
20-30 Minuten Bei guter Gare mehrfach stippen, die
950 °C auf 200 °C fallend Oberflache, wenn gewdiinscht, mit Wasser

abstreichen.

Mit geschlossenem Zug ohne Schwaden
backen.

Nach ca. 20 Minuten den Zug ziehen.
Die Brote kraftig ausbacken.

80 Minuten

Ulmer Spatz




Lleinsaat Roggelchen

QUELLSTUCK (Stehzeit ber Nacht)

1,500 kg Leinsaat

1,000 kg Kirbiskerne grin

0,020 kg Meersalz

2,000 kg Wasser

4,520kg Quellstiick
Teigbereitung

4,520 kg Quellsttck

2,500 kg allesgute UrRoggelchen

6,000 kg Weizenmehl Type 550

1,500 kg Roggenmehl Type 1150

0,300 kg Hefe

5,700 kg Wasser ca.

20,520kg Gesamtteig

Dekormischung

800 g gelbe Leinsaat
400 g Kurbiskerne

Backtechnik Verarbeitung

Knetzeit: 6 Minuten langsam Nach der Pressengare die Teiglinge zu der
ca. 4 Minuten schnell gewdinschten Brotchenform aufarbeiten. Die

Teigtemperatur: 26 °C Oberflache mit Wasser abstreichen und in

Teigruhe: 10 Minuten der Dekormischung walzen.

Teigeinlage: 2.400 g Bei voller Gare mit Schwaden schieben.

Pressengare: 10 Minuten chh hﬂalber Backzeit den Zug 6ffnen und

mit gedffnetem Zug ausbacken.
Backtemperatur: 240 °C, fallend auf 220 °C
Backzeit: 22 Minuten

Ulmer Spatz




