Schapfgn
Kornling dunkel

Miihlenvormischung zur Herstellung von Weizenmischkleingebdcken, Artikel-Nr. 132118

Gute Griinde fiir den Einsatz

Unsere Mihlenvormischung Schapfen Kornling dunkel enthalt hoch-
wertige Getreidemahlerzeugnisse, hergestellt in unserer eigenen Miihle.
Hochwertige Komponenten, wie Weizen- und Roggenschrot, ausgewahlte
Malze aus Weizen und Gerste und aromatischer Weizenvollkornsauerteig
ergeben die einzigartige Mihlenvormischung. Durch ernahrungs-
physiologisch wertvolle Leinsamen erhalten die Gebacke eine leicht
kernige Textur. Feine Gewiirze runden den Geschmack ab und verleihen
den Gebdcken ein einzigartiges Aroma.

Das Produkt

- wirtschaftliche Dosierung
- fir jede Art der Aufarbeitung geeignet
- enthalt reichlich Leinsamen

Die Verarbeitung

- vielseitige Anwendungsrezepturen

- hervorragende Verarbeitungseigenschaften
- fir jede Fuhrungsart geeignet

Das Geback

- ideal auch als Snackgeback

- lockere, saftige und kernige Krume
- palmfrei, sojafrei und vegan



Schapfgn
Kornling dunkel

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Weizenmisch-Kleingeback

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl Rezept-Nr. 132118.1001
73,5 % Schapfen Weizenmehl Type 550
26,5 % Schapfen Kornling dunkel

7,350 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
2,650 kg Schapfen Kornling dunkel
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: 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 dunkel in der gesamten Wassermenge fiir 10 Minuten zu verqu\elklen.

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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