Proforin
OQ

Geschaftsvermittiung

Mehl und Dienstleistungen aus einer Hand

Rezept Roggenbrot aus Roggenmehl-Fix

Deklaration (Mehl)

Rezept

Herstellung

Teigeinlage

Stockgare

Stiickgare

Backen

Roggenmehl (Typ 1100), Weizenmehl (Typ 700),
Roggenschrot, Speisesalz (mit Jod), Weizenquell-
mehl, Maismehl, Buttermilchpulver, getrockneter
Roggenvollkornsauerteig, Sdurungsmittel (Milch-
sdaure), Milchzucker, Emulgator (Soja-Lecithin),
getrockneter Gerstenmalzextrakt, Weizenkleber,
pflanzliches Oel und Mehlbehandlungsmittel (As-
corbinsiure).

1'400 g Roggenmehl-Fix
1'000 g Wasser
80 g Hefe

Die Zutaten schonend, aber zu einem gut gekne-
teten Teig verarbeiten und eine Teigtemperatur von
25 —27° C einhalten.

500 g.

25 — 30 Minuten.

25 — 30 Minuten oder ¥ Gare.

In gut warmen Ofen bei 240 — 250° C mit Dampf
einschiessen. Nach 2 — 3 Minuten Zug ziehen und
rosch ausbacken. Backzeit: ca. 45 — 50 Minuten.
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