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Rezept UrBérner

IPS UrBarnermehl Art-Nr. 155330125

Deklaration Mehl

IPS WEIZENmehl; GERSTENmalz gerdstet; Brotgewiirz

Allergene Mehl

enthdlt GLUTEN

Briihstiick

400 g UrBérnermehl
800 g Wasser kochend
Am Vortag herstellen. Sollte kiihl beigegeben werden.

Rezept Teig

1'600 g IPS UrBarnermehl
1000 g Wasser
60 g Salz
80 g Hefe
1'200 g Briihstiick (400 g IPS UrBérnermehl 800 g Wasser kochend)

Teiggewicht

3'940 g

Sauerteig

Beigabe von eigenem Sauerteig ist erlaubt und erwiinscht.

Herstellung

Alle Zutaten im
1. Gang 6-8 Minuten mischen

2. Gang 4-5 Minuten kneten, der Teig sollte sich vom Kesselrand Igsen.

Teigtemperatur 23°C

Knetzeit fiir Spiralkneter

Stockgare ca. 40-60 Minuten
Aufwirken 450 g-Teigstiicke leicht rund wirken und mit dem Verschluss nach oben leicht gestdubt mit IPS UrBérnermehl
in die Backform legen.
Stiickgare ca. 20-30 Minuten. Die Backformen eignen sich ideal fiir diverse Teigfiihrungstechniken.
Backen Ofentemperatur ca. 230°C
Backzeit 35-40 Minuten
Néahrwerte pro 100 g I Enelzg;el Fett| Kohlenhydrate Eiweiss Salz
Mehl 1'384 331 1.3¢g 67.39 123¢g <0.1g
Brot 837 200 08¢ 40.6 g 1549 184
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