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 Natiirlich. Besser: Backen.

Oko Vitalkornbrot
Teig:
Oko Vitalkorn 3.000¢g
Bio Weizenmehl 550 5.000 g
Bio Roggenmehl 2.000¢g
Bio Natursauerteig 1.000 g
Bio Hefe 350¢g
Wasser ca. 6.400 g
Gesamtteig: ca.17,750 g
Knetzeit: 1. Gang 7 Minuten, 2. Gang 3 Minuten
Teigtemperatur: ca.23°C ;
Teigruhe: 30 Minuten
Aufarbeitung: 600 g oder 850 g Teiglinge abwiegen, rund aufarbeiten, mit Wasser ab-

streichen und in Bio Kérnermischung oder Bio Blitenmischung walzen.
Mit Schluss nach unten auf Abziehapparate setzen.

Backtemperatur: 250° C fallend auf 200° C
Backzeit: ca. 50 Minuten

Anmerkung: Alle fettgedruckten Zutaten kénnen bei Deffland Backtechnik GmbH
erworben werden.
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