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Landbaguette

Rohstoff Gewicht (g) Prozent Prozess

Methode: Sanfte Kalte Weizenmehl 550 9000 90,00
Kuhllagerung

Hartweizenmehl 1‘000 10,00
Teigmenge: 18'070 g
Ausbeute: 40 Stiicke Wasser 5400 54,00
Teigeinlage: 450 g

Sonnenblumendl 150 1,50
Knetung: Spiralkneter i
Mischzeit: 10 Minuten VitaD Hefe 200 2,00
Knetzeit: 6 - 8 Minuten Panatura forte Poolish 2000 20,00
Teigtemperatur: 25°C Zucker 100 1,00 miteinander mischen

Teigruhe: 30 Minuten

gegen Ende der Mischzeit
Speisesalz 220 2,20 beigeben und den Teig
plastisch auskneten

Aufarbeiten
Nach der Teigruhe sofort Teigstiicke von 450 g abwiegen und leicht langlich formen.
In mehreren Intervallen auf die gewiinschte Léange wirken und absetzen.

Sanfte Kalte: Teiglinge direkt der Anlage zufiihren.
Kuhllagerung bei 0° bis + 2° C: Die Teiglinge 15 Minuten im Raum garen lassen, dann in den Kihlraum stellen.

Backvorbereitung
Teiglinge aus der Anlage nehmen und mit Weizenmehl leicht stauben. Mit flacher Klingenfiihrung 4-mal langs einschneiden
und sofort backen.

Backen
In mittelwarmen Ofen mit Dampf einschiessen. Nach Halfte der Backzeit, Zug 6ffnen und knusprig ausbacken.

Backtemperatur: 225° C fallend
Backzeit : 30 - 35 Minuten
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