Il Mehlrezept

Herzhaftes zur , stif3en Jahreszeit*

Die Adventszeit steht meist ganz im Zeichen siifer Gebécke. Man kann aber auch herzhafte
Akzente setzen und die siiBe Geschmacksnote geschickt mit Back-, Roggen- und Sauerteig-
kompetenz verbinden.

Als Anregung dafiir ein Wettbewerbsbeitrag der Backer-Oberstufe an der Hannah-Arendt-
Schule (Flensburg) aus dem Grand Prix fiir Roggenbicker:

Roggen-Tuttifrutti

Verkehrsbezeichnung: Roggenmischbrot mit einer Mischung aus Trockenfriichten, Niissen und Mandeln

. Zutaten

0,420 kg Roggenmehl Type 1150
0,400 kg Weizenmehl Type 550
0,360 kg Sauerteig (DEF)

0,050 kg Hefe

0,020 kg Salz

0,020 kg Zucker

0,520 kg Wasser

1,790 kg Teig

Niisse und Friichte

(nach der Teigbereitung beigeben)

0,100 kg braune Mandeln, gehackt

0,100 kg Niisse, roh, grob gehackt

0,100 kg Rosinen

0,100 kg Datteln, gehackt

0,100 kg Feigen, gehackt

0,050 kg Orangeat, gewiirfelt

0,050 kg Zitronat, gewiirfelt

0,005 kg Kardamom (ca. je nach Wiirznote)

. Aufarbeitung

Alle Zutaten bis auf die Friichte zu einem Teig
verarbeiten. 15 Minuten gehen lassen und an-
schlieRend die klein gehackten Friichte unter-

 Stiickgare

kneten. Den Teig nochmals 10 Minuten ruhen
lassen und zu Kastenbroten aufarbeiten.

Teigfiihrung

Teigausbeute: ca. 152
Teigtemperatur: 27 °C
Teigruhe: 15 [ 10 min

Teigeinlage: 0,500 kg

B Mehlreport

~ Backen

2,395 kg Gesamtteig

Temperatur: 30 °C
Luftfeuchte: 60 %
Zeit: ca. 30 min (gute Girreife anstreben)

Schwaden: kriftig

Backtemperatur
Backzeit: ca. 40

:230°C

min
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