|Rezeptname: Italienisches Weinbaguette mit Hartkase
Hermann-Josef Ammel

Basisdaten:

TipoO Orange 350 g 70 %
Tipo 00 100 g 20 %
Semola di grano duro 50 g 10 %
Mehl gesamt 500 g 100 %
Schuttfliissigkeit 340 g 68 %
Olivendl 1049 2,0 %
Backmalz inaktiv 10 g 2,0 %
Salz 10 g 2,0 %
Hefe Og 0,0 %

Zusatzlich Ital. WeiBwein und geriebener Hartkase

Sauerteig: Sauerteig 200 TA
Sauerteig Mehl 50 g TipoO Orange 12 Stunden bei Raumtemperatur
Sauerteig Wasser 50 g
Anteil Versauerung 10 %
ASG 5g Weizen ASG
Gesamt: 105 g
Poolish:
Poolish Mehl 50 g Tipo 00 12 Stunden Raumtemperatur
Poolish Wasser 50 g
Poolish Hefe 0,1g 0,05 %
Poolish Gesamt: 100 g
Hauptteig:
Tipo0 Orange 300 g 60 % 32,1 % 30 Minuten Autolyse mit Mehl, Weilwein,
Tipo 00 50 g 10 % 5,3 % Poolish und Sauerteig. Dann Malz
Semola di grano duro 50 g 10 % 53 % dazugeben. Zuletzt Olivendl, Salz.
Ital. WeiRwein 240 g 48 % 257 % Augkneten bis zum Fenstertest. Dann
Sauerteig 1059 21 % 11,2 % geriebenen Hartkase langsam
) o o unterkneten. Der Teig l6st sich komplett
PO'OHS[] 100 g 20 % 10,7 % von der Schussel. Den Wei3wein habe
Olivendl 10 g 20 % 1,1 % ich vorher abgekocht, damit méglichst
Salz 109 20% 1,1 % wenig Alkohol den Trieb behindert.
Backmalz inaktiv 1049 2,0 % 1,1 %
Mehlkochstuck: 0g 0 % 0,0 %
Brihstuick O0g 0 % 0,0 %
Hefe 0g 0,0 % 0,0 %
Hartkase Grana Padano 60g 12,0 % 6,4 %
Sonstiges 0g 0 % 0,0 %
Gesamtgewicht: 935 g 100,0 %

Bearbeitungshinweise:

Kneten: 4 Min. Stufe Min. / 7 Minuten Stufe 1 (Kenwood) bis zum Fenstertest.

Stockgare: 2 Stunden bei RT, dabei zu Anfang und 2x je 30 Min. S/F. Dann 48 Stunden Kihlschrank bei 6
Grad.

Stiickgare: Ohne Akklimatisierung 4 Teile abstechen, zu Zylindern formen und 20 Minuten im Béackerleinen
ruhen lassen. Dann ausformen und ca. 30-40 Minuten reifen lassen.

Backen: 240 Grad mit Schwaden, nach 10 Minuten Schwaden ablassen. Insgesamt ca. 20 Minuten
backen.

Sonstige Hinweise:

Info:

Tatsachliche TA Gesamt Mehl 500
Gesamt Flussigkeit 350
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