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Das Beste fiir Bauer und Backer

Barner UrDinkelbrot
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Rezept Barner UrDinkelbrot Barner UrDinkel IPS Art-Nr. 150880125

Deklaration Mehl UrDinkel IPS

Allergene Mehl Gluten

Rezept 1400 g Bérner UrDinkelmehl
800 g Wasser (kalt, 4°C.)

35-40 g Salz (Beigabe bei halber Knetzeit)
100 g Hefe
403 g Poolish

Poolish 200 g Barner UrDinkelmehl
200 g Wasser
3 g Hefe

Teiggewicht 2'745 g

Herstellung Alle Zutaten im:

1. Gang 5-6 Minuten mischen
2. Gang 3-4 Minuten kneten
Teigtemperatur 22-23°C.

Knetzeit fiir Spiralkneter

Stockgare ca. 60 Minuten, einmal aufziehen
Aufwirken 450 g rund wie Schlumbergerli, gutim Mehl absetzen
Stiickgare 15-20 Minuten (WICHTIG: nur kurze Stiickgare)
Backen Ofentemperatur ca. 230°C. Vor dem Backen Teiglinge umdrehen
Backzeit ca. 40 Minuten
Nahrwerte pro 100 g kcal kJ Proteine| Kohlenhydrate Fett| Ballaststoffe
Mehl 334 1438 13.2¢g 6799 129 47g
Brot 234 1005 944¢ 4744 094 3549
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