Schapfgn
Kornling

Mihlenvormischung zur Herstellung von Weizengeback mit Roggenschrot, Artikel-Nr. 132011

Gute Griinde fiir den Einsatz Das Produkt

Unsere Mihlenvormischung Schapfen Kornling enthalt hochwertige - wirtschaftliche Dosierung
Getreidemahlerzeugnisse, hergestellt in unserer eigenen Mihle. - flr jede Art der Aufarbeitung geeignet
Ausgewahlte Vollkornerzeugnisse wie Weizenvollkornmehl, Weizen- und - angenehm kernig, durch Leinsamen und Sojaschrot

Roggenvollkornschrot und aromatischer Weizenvollkornsauerteig machen
diese einzigartige Miihlenvormischung so besonders. Kombiniert mit

ausgewahlten Malzen aus Weizen und Gerste, sowie erndhrungs- DIB Vel’afbeltung
physiologisch wertvolle Leinsamen und feinen Gewiirzen garantieren - vielseitige Anwendungsrezepturen
einen hohen Genusswert und eine vielseitige Rezepturgestaltung. - hervorragende Verarbeitungseigenschaften

- fir jede Fihrungsart geeignet

Das Geback

- ideal auch als Snackgeback
- lockere, saftige und kernige Krume
- palmfrei und vegan

.Ich garantiere hochste Miihlenqualitat.”



Schapfgn
Kornling

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Weizenmisch-Kleingeback

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl Rezept-Nr. 1320111001
73,5 % Schapfen Weizenmehl Type 550
26,5 % Schapfen Kornling

7,350 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
2,650 kg Schapfen Kornling

0,300 kg Schapfen Malz-Kristall

0,350 kg Hefe

0,220 kg Salz

6,000 kg Wasser (ca.)

16,870 kg Gesamtteig (ca.)

Kneten: 6 Minuten langsam + 6 Minuten schnell
Teigtemperatur: 25 - 27 °C

Teigruhe: 15 Minuten

Teigeinlage: 2,200 kg pro Presse

Iwischengare: 5 - 10 Minuten

Aufarbeiten:  Die Pressen zu locker rundgewirkten Teigstiicken aufarbeiten. Nach der Zwischengare iiber die Hornchenwickel-

maschine zu 12 cm langen Stangen aufarbeiten. In Schapfen Roggenmehl rollen und auf Brdtchenbackbleche absetzen.

Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Garraum

Backen: Mit 3 Gare die Teigstiicke zweimal schrdg einschneiden. Mit voller Gare und Schwaden schieben.
Die letzten 2 Minuten der Backzeit mit offenem Zug ausbacken.

Backtemperatur: 230 °C (10 °C unter Brotchenbacktemperatur, fallend auf 40 °C unter Britchenbacktemperatur]
Backzeit: 18 - 20 Minuten

Fachlicher Tipp: Es ist von Vorteil Schapfen Kornling in der gesamten Wassermenge fir 10 Minuten zu verqdellen. ;

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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