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Rezeptname: Emilia-Brötchen (Hermann-Josef Ammel)

Basisdaten:
Weizen 550 400 g 67 %
Tipo 2 Emilia 200 g 33 %

0 0 g 0 %
Mehl gesamt 600 g 100 %
Schüttflüssigkeit 390 g 65 %
Öl 0 g 0,0 %
Reissirup 11 g 1,8 %
Salz 12 g 2,0 %
Hefe 0 g 0,0 %

Sauerteig: Lievito Madre 150 TA
Sauerteig Mehl 120 g Weizen 550
Sauerteig Wasser 60 g
Anteil Versäuerung 0 %
ASG 0 g  
Gesamt: 180 g Ansetzen mit: 72/72/36

Poolish:
Poolish Mehl 60 g Tipo 2 Emilia
Wasser/Milch 60 g
Poolish Hefe 0,1 g 0,06 %
Poolish Gesamt: 120 g

Hauptteig:
Weizen 550 280 g 47 % 27,3 %
Tipo 2 Emilia 140 g 23 % 13,7 %

0 0 g 0 % 0,0 %
hälftig Wasser/Milch 270 g 45 % 26,3 %
Sauerteig 180 g 30 % 17,6 %
Poolish 120 g 20 % 11,7 %
Öl 0 g 0,0 % 0,0 %
Salz 12 g 2,0 % 1,2 %
Reissirup 11 g 1,8 % 1,1 %
Mehlkochstück: 0 g 0 % 0,0 %
Brühstück 0 g 0 % 0,0 %
Hefe 0 g 0,0 % 0,0 %
Reste Anstellgut 0 g 0,0 % 0,0 %
Butter 12 g 2 % 1,2 %
Gesamtgewicht: 1.025 g   100,0 %

Bearbeitungshinweise:
Kneten:

Stockgare:

Stückgare:

Backen:

Sonstige Hinweise:

Info:
Tatsächliche TA Gesamt Mehl 600

Gesamt Flüssigkeit 390
165

5 Min. Stufe Min. / 5 Minuten Stufe 1 (Kenwood). Zuletzt Salz und Butter unterkneten. Der Teig 
löst sich komplett von der Schüssel.

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

ca. 11 - 12 Stunden im Kühlschrank 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.

Über Nach bei RT und dann in den Kühlschrank. Halb Wasser, halb 
Milch

Schüttflüssigkeit halb Wasser, halb Milch

LM ca. 4 Stunden bei 29-30 Grad bis zur Verdoppelung.


