Teig vor der Stockgare
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Teig nach der Stockgare

Teiglinge

Poolish am besten am Vortag abends ansetzen und liber Nacht gehen
lassen (Fliissigkeit halb Wasser, halb Milch). Morgens bis zum Einsatz
in den Kihlschrank stellen.

Den Lievito Madre morgens mit 72 g LM, 72 g Mehl 550 und 36 g Was-
ser ansetzen und moglichst in der Garbox bei 29-30 Grad ca. 4 Stun-
den bis zur Verdoppelung gehen lassen. Da immer etwas im Glas ver-
bleibt, nehme ich meistens 80/80/40.

Ist der LM soweit, alle Zutaten des Hauptteiges —auRer Butter und Salz
- in den Kessel geben und in der langsamen Stufe 5 Minuten, in der
nachst héheren Stufe 5Minuten kneten (Kenwood Stufe MIN und an-
schliefend Stufe 1). Zuletzt Salz und Butter unterkneten. Der Teig soll-
te einen guten Fenstertest ergeben und I6st sich beim Kneten kom-
plett vom Kessel.

Den Teigling in eine gedlte Teigwanne abgedeckt fiir ca. 3 Stunden bis
zur deutlichen Zunahme in der Stockgare gehen lassen. Dabei am An-
fang und 2x nach je 30 Minuten dehnen und falten (S/F).

10 Teiglinge a 100 g abstechen, rundformen und fiir 10 Minuten ent-
spannen lassen. Dann Brotchen formen und in ein Backerleinen ein-

ziehen (ich lege das Backerleinen immer auf ein Backblech).

Backblech in einer Kunststofftiite verpackt Giber Nacht fiir ca. 12 Stun-
den im Kiihlschrank bei 5 Grad zur Gare stellen.

Morgens den Ofen ca. 40 Minuten vorher auf 240 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Am besten mit Backstahl oder Backstein.

Die Brotchen aus dem Kiihlschrank auf ein Lochblech (bewédhrt hat
sich ein Lochblech mit Silikonbeschichtung) geben, mit etwas Wasser
bespriihen und nach Belieben einschneiden.

EinschieBen mit Schwaden. Den Schwaden nach 10 Minuten ablassen
und fiir weitere 8-10 Minuten bei 210 Grad Umluft fertig backen. Die
letzten Minuten auf Sicht backen. Fir einen schonen Glanz nochmal
mit Wasser bespriihen oder mit Milch abstreichen.

Leckere Brotchen aus 550er Weizenmehl und einem Teil Ti-
po2 Emilia-Mehl aus der Emilia Romagna




|Rezeptname: Emilia-Brétchen (Hermann-Josef Ammel)
Basisdaten:
Weizen 550 400 g 67 %
Tipo 2 Emilia 200 g 33 %
0 0g 0 %
Mehl gesamt 600g 100 %
Schittflussigkeit 390 g 65 %
(o] 0g 0,0 %
Reissirup 149 1,8 %
Salz 12 g 2,0 %
Hefe 0g 0,0 %
Sauerteig: Lievito Madre 150 TA

Sauerteig Mehl

120 g Weizen 550 LM ca. 4 Stunden bei 29-30 Grad bis zur Verdoppelung.

Sauerteig Wasser 60 g
Anteil Versauerung 0 %
ASG 0g
Gesamt: 180 g Ansetzen mit: 72[72/36
Poolish:
Poolish Mehl 60 g Tipo2Emilia  Uber Nach bei RT und dann in den KiihIschrank. Halb Wasser, halb
Wasser/Milch 60 g Milch
Poolish Hefe 0,1g 0,06 %
Poolish Gesamt: 120 g
Hauptteig:
Weizen 550 280 g 47 % 27,3 % Schiittflissigkeit halb Wasser, halb Milch
Tipo 2 Emilia 140 g 23 % 13,7 %

| 0 0g 0% 0,0 %
halftig Wasser/Milch 270 g 45 % 26,3 %
Sauerteig 180 g 30 % 17,6 %
Poolish 120 g 20 % 11,7 %
(o] 0g 0,0 % 0,0 %
Salz 12 g 2,0 % 1,2 %
Reissirup 149 1,8 % 1.1 %
Mehlkochstuick: 0g 0 % 0,0 %
Briihstiick 0g 0 % 0,0 %
Hefe 0g 0,0 % 0,0 %
Reste Anstellgut 0g 0,0 % 0,0 %
Butter 12 g 2% 1,2 %
Gesamtgewicht: 1.025 g 100,0 %

Kneten:

Stockgare:

Stiickgare:

Backen:

Sonstige Hinweise:

Bearbeitungshinweise:

5 Min. Stufe Min. / 5 Minuten Stufe 1 (Kenwood). Zuletzt Salz und Butter unterkneten. Der Teig
|16st sich komplett von der Schissel.

3 Stunden bis zur Verdoppelung dabei zu Anfang und 2x je 30 Min. S/F. Formen und in
Béckerleinen einziehen.

ca. 11 - 12 Stunden im Kihlschrank bei 5-6 Grad

240 Grad mit Schwaden bei O/U-Hitze, nach 10 Minuten Schwaden ablassen und weitere 8-10
Minuten bei 210 Grad Umluft fertigbacken.

Info:
Tatsachliche TA

600
390
165

Gesamt Mehl
Gesamt Flussigkeit




