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daheim unterwegs
Brot des Monats

Kurbis, geraspelt, blanchiert

Rerepto weter: wvw.daheimundunterwegs.de

15,0% Kdirbiskerne, geschalt, gerostet
0,4% Muskatnuss, gerieben

58,0% Wasser, ca.
Sauerteig: Detmolder Einstufenfiihrung (oder betriebseigener Sauerteig)
Sauerteigmehl = 50% von der Roggenmehlmenge 0,750kg
Anstellgut = 10% von der Sauerteigmehlmenge 0,075kg
Wasser = 80 % von der Sauerteigmehlmenge 0,6001
Sauerteig ohne Anstellgut 1,350 kg

Sauerteigtemperatur: ca. 25-26°C Reifezeit: ca. 15 - 24 Stunden
Weizenvorteig:
Vorteigmehl = 100 % der Weizenmehimenge (Type 1050) 1,000 kg
Hefe = 2 % vom Vorteigmehl 0,020 kg
Salz = 2 % vom Vorteigmehl 0,020 kg
Wasser = 65 % vom Vorteigmehl 0,6501
Weizenvorteig 1,690 kg
Vorteigtemperatur: 24 -26°C
Reifezeit: 1 Stunde bei Raumtemperatur anschlie3iend max. 48 Stunden bei 4°C
Teigbereitung:
1,350kg Sauerteig (DEF) Teigtemperatur: ca. 28 - 29°C
1,690kg Weizenvorteig Teigruhezeit: ca. 20 Minuten
0,000kg Weizenmehl, Type 1050
2,500kg Weizenmehl, Type 550
0,750kg Roggenmehl, Type 997
0,105kg Hefe Teigeinlage: 6259
0,080kg Salz Stiickzahl: 15
1,000kg Kurbis, geraspelt
0,750kg Kurbiskerne, geschalt, gerostet
1,6501  Wasser

0,020 kg

Muskatnuss, gerieben
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9,895kg Gesamtteig

Aufarbeiten:
Teigstiicke abwiegen, rundwirken, in Mehl driicken und mit dem Schluss nach
unten auf Abziehapparate setzen.
Kiirbisbrote nach 5 Minuten Ruhezeit mit einem 12er Torteneinteiler kriftig ein-
driicken.

Stiickgare & Backen:
Girraumtemperatur: ca. 70 - 75 %
Rel. Luftfeuchtigkeit ca.30-35°C

Bei guter Gare mit normaler Schwadenmenge einschieben, anschlieBend den Zug
ziehen.

Brote kriiftig ausbacken.

Ofentemperatur: ca. 10 °C iiber Brotchenbacktemperatur
bei fallender Hitze ausbacken
Backzeit: ca. 40 - 45 Minuten
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