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REZEPT SERVICE
RECIPE SERVICE IREKS

Rugbraed nach danischer Art
mit DELIKATESS-KRUSTE, FERTIGSAUER, PANIMALTIN
und BACKEXRAKT

Quellstiick:

Roggengritze 2,300 kg
Wasser (ca. 50 °C) 2,300
Gesamtgewicht 4,600 kg
Quellzeit: Uber Nacht

Teig:

Quellstiick 4,600 kg
Roggenvollkornmehl 3,000 kg
DELIKATESS-KRUSTE 4,700 kg
FERTIGSAUER 0,250 kg
PANIMALTIN 0,200 kg
BACKEXTRAKT 0,200 kg
Hefe 0,175 kg
Wasser, ca. 5,600 |
Gesamtgewicht 18,725 kg
Knetzeit: ca. 20 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 28 -30°C

Teigruhe: 30 — 45 Minuten

Teigeinlage: 1,050 kg (18 x 10 x 10 cm)
Zwischengare: keine
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Verarbeitungshinweise:

Stlickgare:
Backtemperatur:
Backzeit:
Deklarationshinweis:

w
REZEPT SERVICE
RECIPE SERVICE IREKS

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, die Teiglinge leicht langlich
formen, in Sesam walzen und in die gefetteten Kastenformen legen.
Die Teiglinge zur Gare stellen und anschlieRend backen.

ca. 45 Minuten
240 °C, fallend auf 200 °C, mit Dampf
ca. 50 Minuten (Kerntemperatur: 97 °C)

Da die Braunung der Krume durch den Einsatz von PANIMALTIN zu
einer Verbrauchertduschung flhren kann, ist bei unverpackten
Backwaren ein Hinweis ,Krume mit Malzextrakt gebraunt
vorzunehmen.
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