MEYERMUHLE

10.000 g Bio-Spezialmehl fiir franzésische und mediterrane Gebacke
8.000 g Wasser
100 g Bio-Hefe
220 g Meersalz (am Ende der Knetzeit zugeben)
18.330 g

Teigbereitung
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* Knetung: 14 Min. langsam + 6 Min. schnell |
e Teigtemperatur: 24°C :
* Teigruhe:120 Min. im Raum; wéhrenddessen Teig 2 x zusammenlegen :
* Teigeinlage: 350 g ;
* Form: in 2 Intervallen vorsichtig lang formen und im verwendeten :
Bio-Spezialmehl wilzen |

* Gare: 60 Min. im Raum mit Tiichern abgedeckt; nach 30 Min. Tiicher !
entfernen und Teiglinge verhauten lassen 1

e Schneiden: direkt vor dem Backen einmal tief und schrag schneiden :
(siehe Zeichnung Innenseite) :

* Backen: 250°C fallend auf 230°C ;
* Backzeit: 30 - 35 Min., Zug geschlossen (Dampfgabe nach 1 Min.) :
1
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Bio-Spezialmebl fiir franzésische
und mediterrane Gebdicke

Unser Bio-Spezialmehl fiir franzosische und mediterrane Gebacke eig-
net sich hervorragend zur Herstellung von rustikalen Baguettes mit krosser
Kruste und locker geporter Krume. Aber auch Gebdcke aus den Mittelmeer-
landern wie Frankreich und Italien lassen sich damit geschmackvoll und
ansprechend umsetzen.

Mit Backwaren aus unserem Bio-Spezialmehl setzen Sie mediterrane

Akzente in Ihrem Sortiment. In Naturland- und Bioland-Qualitat erhaltlich.
Bio-Spezialmehl fiir franzésische und mediterrane Gebécke eignet sich so-
wohl fiir Langzeitfithrungen als auch fiir die direkte Flihrung.

Zutaten: Weizenmehl*, HartweizengrieB*, Tritordeummehl*, Dinkelmehl*,

Acerolapiiree*. *aus anerkannt ¢kologischem Anbau

Uberraschen Sie Ihre Kunden mit diesen Spezialititen und probieren Sie
gleich unsere Rezeptvorschlige aus.

Sie mdchten noch mehr iiber unsere Produkte erfahren?
Wenden Sie sich an Ihren Kundenbetreuer oder
direkt an die Miihle unter Tel. (0871) 607 - 42.

Umfassende Informationen und weitere Rezeptideen erhalten EIZE
Sie auch auf unserer Webseite unter www.biomehl.bio [=]g%=

Der perfekte Schnitt fiir eine ausgeprdigte krosse Kruste:

45° Teig mit einem
/ Brotchenmesser im
; 45° Winkel

einmal klingentief
einschneiden.
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Poolish

Rezept ,, Baguette (i Langzeitfiibrung)

3.750 g  Bio-Spezialmeh! fiir franzosische und mediterrane Gebécke

3.7509 Wasser
389 Bio-Hefe
7.538 g
* Temperatur: 25°C

* Nach 2 h bei Raumtemperatur kann der Vorteig 16 h im Kiihlhaus reifen

Hauptteig
7.538 g Poolish

6.250 g  Bio-Spezialmehl fiir franzésische und mediterrane Gebécke

629 Bio-Hefe

220g Meersalz (@m Ende der Knetzeit zugeben)

3.750 g Wasser
17.820 g

Teigbereitung

* Knetung: 10 Min. langsam + 3 Min. schnell

* Teigtemperatur: 24°C

o Tiigruhg: 60"Min.; wahrenddessen 2 x zusammenlegen und bei
37,00 I.n dlle Kiihlung. Am nachsten Tag den Teig aufarbeiten und nochmal
Min. im Raum stehen lassen. Vor dem Backen 1x tief und schrag ein-

schneiden (siehe Zeichnung links).
* Teigeinlage: 350 g
® Backen: 250°C fallend auf 230°C




