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Verkaufsforderung Rezeptdienst

Mehl und Dienstleistungen aus einer Hand

Rezept Moschtbrot fruchtig

Deklaration (Mehl)

Zutaten

Rezept

Herstellung

Stockgare
Aufwirken

Teiglinge

Stiickgare

Backen

Kruste

Teiglinge

Wichtig

Halbweissmehl (Typ 720), Grahammehl (oder Vollkornmehl
Typ 1900)

Apfelwiirfel Mix getrocknet. Bezug Pistor, Alipro

1'150 g Halbweissmehl

500 g Grahammehl (oder Vollkornmehl)
300 g Apfel Mix (trocken beigeben)
100 g Béckereifett

550 g Wasser

500 g Siissmost

60 g Hefe

40 g Salz

Alle Zutaten zu einem plastischen Teig verarbeiten. Schonend,
jedoch gut auskneten.

ca. 50 Minuten (einmal aufziehen).
Teigstiicke zu 500 g abwégen.

Varianten: Rundbrote, Langbrote, geflochtene Brote, Miitschli,
Sandwiches etc.

Nach dem Aufwirken den Teigling mit Roggenmehl hell be-
stauben. Nach 3/4 Gare die Teiglinge eventuell einschneiden.

Mittelwarmer Ofen, ca. 230° C.

Das Moschtbrot fruchtig kann mit einer speziellen Kruste verse-
hen werden:
Krustenmasse: 200 g Wasser Alle Zutaten sehr
5 g Hefe gut verriihren und
125 g Roggen hell  kiihl stellen

Alle Teiglinge nach dem Aufarbeiten mit der Krustenmasse be-
streichen. Danach mit Roggenmehl hell bestauben.

Alle Gebdcke mit der Krustenmasse mit wenig Dampf ein-
schiessen und sehr rosch ausbacken.
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