Vorteig:
Dinkelpremix
Dinkelvollkornmehl
Dinkelschrot
Sonnenblumenkerne
Leinsaat

Sesam

Wasser

Teig:

Vorteig
Dinkelvollkornmehl
Dinkelmehl Type 630
Hefe

Kirbiskernmehl
Wasserca.
Gesamtteig

Knetzeit:
Teigtemperatur:
Teigruhe:

Aufarbeitung:

Backtemperatur:
Backzeit:

Anmerkung:

Rezept-Nr.: 1013

Deffland Backtechnik GmbH

Auf den Sechsmorgen 6

65589 Oberweyer

Tel. (06433) 94857-0

Fax (06433) 94857-61

info@deffland-gmbh.de / www.deffland-backtechnik.de

N atirlich. Bessev- Backe

Dinkelsaatenbrot
mit 25 % Dinkelpremix

2.500g )
1.250 g
1.250 g
500 g
400 g
100 g
5.300 g /

Stehzeit: 2 — 3 Stunden bei Raumtemperatur

11.100 g
3.000 g
2.000 g

150 g
300 g

2.000¢g
ca. 18.850 g

1. Gang 9 Minuten, 2. Gang 1 Minute

ca.23°C

1 Stunde

850 g Teiglinge abwiegen, rund und lang wirken in Saatenmischung:
Sonnenblumenkerne, Leinsaat und Sesam walzen und mit Schluss nach
unten in Backverbdnde einlegen. Mittels eines Schabers einmal langs
eindriicken. Bei voller Gare mit Schwaden einschieben.

250° C fallend aus 200° C

ca. 55 Minuten

Alle fettgedruckten Zutaten konnen bei Deffland Backtechnik

erworben werden.
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