


ca. 3 — 5 Std. bei Raumtemperatur (22 °C).

Weizenmehl Type 550
Roggenvollkornmehl
Bio Hanfsaat, geschalt

Bio Hanfmehl

Weizenmehl Type 550
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Weizenvorteig

Dann kann die Teigruhe im Kohlschrank
noch weitere 20 Std. verlangert werden.
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Roggenvollkornmehl
Wasser (TA 200)
Anstellgut (5 %)

Saverteig (ohne Anstellgut)

Bio Hanfsaat, geschalt
Wasser

Quellstiick

Weizenmehl Type 550
Bio Hanfmehl

Vorteig

Sauerteig
Hanf-Quellstick
Brotchenbackmittel
Weizengluten

Meersalz ohne Antiback
Hefe

Wasser

Brotchenteig

Die Teigballen mit der Maschine
teilen. Die Teiglinge anfeuchten,
mit Bio Hanfsaat, geschalt oder
Bio Hanfmehl dekorieren und
mit dem Schluss nach unten auf
Garguttrager absetzen.

ca. 45 — 50 Min., bei 32 °C,
75 % rel. Feuchte

Ofentemperatur 230 °C
(Brétchentemperatur)

normal
geschlossen

ca. 20 Min.




