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Weizenmehl (Typ 550), Dinkelmehl (Typ 750),
Roggenmehl (Typ 1100) und getrockneter Sauer-
teig.

Direkte Triebfiihrung
5'150 g Alpenbrotmischung  Alle Zutaten mit-
3'500 g Wasser einander schonend
150 g Hefe zu einem Teig
140 g Salz kneten.
1'000 g gerdstete Sonnen- am Schluss da-
blumenkernen runter mischen

90 — 120 Minuten.

Teigstiicke mit je 150 g Teigeinlage rund wirken.
Je 3 Stiick zusammen stossen und mit Halbweiss-
mehl stauben. Auf Einschiessapparate absetzen und
gut géren lassen.

In vorgeddampften, mittelwarmen Ofen einschiessen
und bei offenem Zug résch ausbacken.
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