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Mehl und Dienstleistungen aus einer Hand

Rezept Zahringerbrot

Deklaration (Mehl)

Rezept

Triebfithrung

Aufwirken

Schnitt

Einschiessen

Backen

Halbweissmehl (Typ 720), Roggenmehl hell (Typ
700), Speisegerstenmehl, Speisehaferflockli und
Hirseflockli.

1'500 g Zahringermehl

1'000 g Wasser
50 g Garanta oder Levit fermenta
50 g Hefe
30 g Salz

Kurz und kiihl. Falls eine langere Triebfiihrung bes-
ser in den Produktionsablauf passt, ist der Teig ein-
mal aufzuziehen.

Teigstiicke zu 500 g abwigen, linglich aufwirken,
dreimal schneiden.

Klinge schrdag halten, nicht zu tiefen, aber langen
Schnitt ausfiihren.

Nicht zu nahe, sonst reissen die Brote auf der Seite
auf.

Sofort viel Dampf geben, den Zug nicht zu friih zie-
hen. Beil normaler Hitze rosch ausbacken.
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