Gorgonzola Schnecke

Brot des Monats

o

Gesamtmehimenge 5,0kg ‘%Eh oot

Zutaten in %

90,0 %
10,0 %

2,0%

2,0%
65,0 %
30,0 %
40,0 %

Sauerteig:

Sauerteigmehl

Anstellgut
Wasser

Weizenmehl, Type 550 4
Roggenmehl, Type 997 "
Hefe

Salz

Wasser (ca.) e i L =
Ziehmargarine/Butter

Blauschimmelkase (Gorgonzola)

Detmolder Einstufenfiihrung (DEF)

100 % von der Roggenmehimenge 0,500
10% von der Sauerteigmehlmenge  0,050kg
80 % von der Sauerteigmehlmenge 0,400

Sauerteig ohne Anstellgut 0,900

Sauerteigtemperatur: ca.25-26°C

Reifezeit: ca. 15 - 24 Stunden
Teigbereitung:
0,900kg Sauerteig (oder betriebsublicher Sauer)
4,500kg Weizenmehl Type 550 Teigeinlage: 400
0,100kg Hefe Stiickzahl: 29
0,100kg Salz
2,8501 Wasser (ca.)
8,450kg Gesamtteig
1,500kg Ziehmargarine (Butter)
2,000kg Blauschimmelkase (Gorgonzola, Bavaria Blu, etc.)

Teigtemperatur: ca. 23 - 25°C

Teigruhezeit: ca. 15 Minuten
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Aufarbeiten:

Teig abgedeckt fiir eine Stunde in die Kiihlung geben.

Insgesamt drei einfache Touren, nach der zweiten Tour 30 Minuten kiihlen.
Danach fiir etwa eine Stunde kiihlen.

Ausrollen auf etwa 6 mm Stédrke und 60 cm Breite.

Den Kise grob auf dem Teig verteilen.
Dabei diirfen keine geschlossenen Kisefléiichen entstehen, da dem Gebéck sonst der Zusammer
halt fehlt!

Den Teig von der breiten Seite her aufrollen, dann in Stiicke von etwa 400 g schneiden. Das Enc
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