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Halbgebackene Weltmeisterbrotchen
mit KORNKNACKER und HABACK

Quelistiick:

KORNKNACKER 5,000 kg
Wasser (ca. 30 °C) 4,000 |
Gesamtgewicht 9,000 kg
Quellzeit: 1 — 2 Stunden

Teig:

Quellstick 9,000 kg
Weizenmehl Type 550 5,000 kg
HABACK 0,300 kg
Pflanzenol 0,100 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 2,0001
Gesamtgewicht 16,700 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 25-27°C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Teigeinlage: 0,080 kg

Zwischengare: ca. 10 Minuten
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Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe die Teigballen nur teilen. Die Oberflache der
Teiglinge mit Wasser abstreichen und in das Topping dricken. Danach
die Unterseite mit Wasser befeuchten und in Sonnenblumenkerne
driicken. Anschliefend die Teiglinge auf Bleche setzen und zur Gare

stellen.
Topping: Mischung aus Sesam und Mohn (2:1)
Stlickgare: kontrollierte Gare

(90 — 120 Minuten bei 18 — 20 °C und 80 % relative Luftfeuchte)

werden die letzten 3 Minuten Iweite Backphase

mit offenem Zug gebacken.

Anbackphase (°C) 250 210, fallend
Dampf (1) 4 03
Einwirkzeit (s) 90 30
Anbackdauer (min) 3 3
Ausbacktemperatur (°C) 180 180
Gesamtbackzeit (min) 1=z 11-13
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