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Mehl und Dienstleistungen aus einer Hand

Rezept Walliserbrot aus Wallisermehl-Fix

Deklaration (Mehl)

Rezept

Herstellung

Stockgare

Aufwirken

Stiickgare

Backen

Erganzung

Roggenschrot, Roggenmehl (Typ 700), Weizen-
mehl (Typ 1100), Speisesalz (mit Jod), Erbsenfa-
ser, Saurungsmittel (Milchsdure), Weizenrostmalz,
Weizenkleber, Zucker, Caramel und Gerstenmalz-
mehl.

1'500 g Wallisermehl-Fix
1'000 g Wasser (kalt)
80 g Hefe

Zu einem mittelfesten Teig kneten.

Gardauer am Stock ca. 50 — 60 Minuten. In der
Zwischenzeit einmal zusammenlegen.

In gewliinschte Teigstiicke teilen und faconnieren.
Die Oberfliche mit Wasser bestreichen und im
Schrot oder Wallisermehl rollen. Auf Einschiess-
apparate oder Brotladen absetzen.

Die richtige Stiickgare ist erreicht, wenn an der
Oberflache des Teiglaibes gleichmissige Risse
entstehen.

Die Brote in einem nicht zu heissen Ofen rosch
ausbacken.

Das Walliserbrot aus Wallisermehl-Fix kann eben-
falls mit Niissen hergestellt werden.
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