Huusbrot

rot-Mehl g ist eine altbewdhrte Kombination aus
und versc enen geldufig Mit dieser legendaren
ng wird das Huusbrot ein zuverldssiger Verkaufsschlager
rtiment: hell, knusprig und — fiir einen angenehmen Brot-
icht mit Saaten angereichert. Passtimmer und tiberall.

wie bei uns (blich, 100% Bern. Aus Getreide vom Berner Land-
ahlen in der Miihle Burgholz.




Rezept Huusbrot Huusbrotmehl Art-Nr. 160910125

Deklaration Mehl WEIZENmehl, Sonnenblumenkernen, SESAMsamen, Leinsamen, DINKELschrot, MagerMILCHpulver,
WEIZENGLUTEN, WEIZENsauerteig getr., Backmittel: (DINKELmehl, Acerola (Tréger: Maltodextrin),
Enzyme), GERSTENmalz gerostet

Allergene Mehl enthalt GLUTEN, SESAM, MILCH
Rezept Teig 1800 g Huusbrotmehl
1000 g Wasser
60 g Hefe
40 g Salz
Teiggewicht 2'900 g
Herstellung Alle Zutaten im Spiralkneter stark auskneten.

1. Gang 6-8 Minuten mischen
2. Gang 3-4 Minuten kneten
Teigtemperatur 22-24°C

Knetzeit fiir Spiralkneter

Stockgare ca. 90-120 Minuten

Aufwirken Rund straff aufwirken

Stiickgare ca. 40 Minuten bis zu der Vollgare gehen. An der linken Seite stark einschneiden.

Backen Ofentemperatur ca. 230°C. Mit viel Dampf backen.

Backzeit 35-40 Minuten
Néahrwerte pro 100 g I Enelzg;el Fett| Kohlenhydrate Eiweiss Salz
Mehl 1'566 371 7.9 54.8 17.1 <0.1
Brot 1154 273 5.8 40.5 12.7 1.6
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