
Schapfen

Mühlenmischung zur Herstellung von Dinkel-Joghurt-/ Dinkel-Malz-Kleingebäck, Artikel-Nr. 131143

 Gute Gründe für den Einsatz
Schapfen Dinkel-Joghurtbrötchen ist eine hochwertige Mühlen-
mischung für aromatische und kernige Dinkel-Joghurtbrötchen. Die 
hochwertigen Inhaltsstoffe, wie reiner Dinkel und eine extra Portion 
Joghurt, sind die Basis dieses leckeren Brötchens. Aromatisches 
Gerstenmalz verleiht den Gebäcken eine aromatisch-malzige Note, 
Dinkelsauerteig sorgt für eine harmonische milde Säure. Kerniger 
Sojaschrot und reichlich Sonnenblumenkerne geben dem
Brötchen eine kernige und saftige Krume. 

Das Produkt
· hergestellt aus reinem Dinkel
·  Sonnenblumenkerne und Sojaschrot
· mit mild-säuerlichem Dinkelsauerteig

Die Verarbeitung
· für alle Führungsarten geeignet
· sehr guter Maschinenlauf
· hervorragende Endgarstabilität

Das Gebäck
· enthält reichlich Gerstenmalz
· lockere, kernige und saftige Krume
· zarte Rösche

Dinkel-Joghurtbrötchen

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

Mit der extra Portion Joghurt



Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Dinkel-Joghurt-Kleingebäck, Dinkel-Malz-Kleingebäck

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl                     Rezept-Nr. 131143.1001
100 % Schapfen Dinkel-Joghurtbrötchen

10,000 kg Schapfen Dinkel-Joghurtbrötchen
  0,350 kg Hefe
  5,400 kg Wasser (ca.)

15,750 kg Gesamtteig (ca.) 

Kneten:  5 Minuten langsam + 4 Minuten schnell

Teigtemperatur: 25 – 27 °C

Teigruhe: 10 Minuten

Teigeinlage: 2,100 kg pro Presse

Zwischengare: 10 Minuten

Aufarbeiten: Der Teig ist zur Verarbeitung über die Brötchenanlage geeignet. Pressen zu abgepressten, runden oder
  langen Teiglingen aufarbeiten. Oberfläche befeuchten und in der Dekormischung wälzen.

Backen:  Rundstücke und lange Teiglinge bei halber Gare schneiden. Mit 3⁄4 Gare und Schwaden backen.
  Die letzten 3 Minuten der Backzeit mit offenem Zug ausbacken.

Backtemperatur: 230 °C (10 °C unter Brötchenbacktemperatur, fallend auf 30 °C unter Brötchenbacktemperatur)

Backzeit: 22 Minuten

Dekormischung: 50 % Sesam, 50 % Sonnenblumenkerne 
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Schapfen
Dinkel-Joghurtbrötchen


