


Zusatzinformation Zutaten

Fur diese Rezeptur mit Langzeitfihrung tber Nacht bendtigen

Sie einen Weizen-Poolish, der tags zuvor hergestellt und in der

Kiihlung gelagert wird. Wasser, ca. 30 °C 2,000 kg
Hefe 0,020 kg
Arbeitsschritte Weizenmehl Type 550 2,200 kg
Gesamt 4,220 kg
Schritt 1 ——
Die Hefe in dem Wasser aufschlammen und das Weizenmehl
zugeben. Per Hand oder bei groBeren Mengen mit maschineller We!zenpoollsh 4,200 kg
Hilfe, das Mehl klumpenfrei mit dem Hefewasser verriihren. Weizenmehl Type 550 5,100 kg
Den Poolish nun in einen geeigneten Behalter fillen, Har.twelzengrleB ) 2,000 kg
verschlieBen und tber Nacht in die Kihlung stellen. Weizenextrudat fein 0,900 kg
Brotchenbackmittel 0,200 kg
Schritt 2 Olivendl 0,400 kg
Aus allen Zutaten, inkl. dem Poolish, einen homogenen Teig Karow Bio-Rosmarinextrakt 0,060 kg
herstellen, Knetzeit je nach Kneter anpassen, gegebenenfalls Salz 0,240 kg
immer eine Dehnprobe machen. Hefe 0,100 kg
Knetzeit: 8 Minuten langsam, 6-8 Minuten schnell, Wasser ca. 3,500 kg
Teigtemperatur. 22-24 °C, Teigruhe: 2 x 30 Minuten, Gesamt 16,700 kg

zwischendurch den Teig zusammenfalten

Aufarbeitung

Focaccia in gewilinschter GroBe nach der Teigruhe abwiegen,
mit Spannung langstoBen und fir 1 h in einer mit Olivenol
gedlten Wanne ruhenlassen, anschlieBend Gber Nacht
kihlstellen. Ca. 2-3 h vor der Aufarbeitung aus der Kihlung
nehmen, anschlieBend leicht andricken und eckig ziehen.
Nach Wunsch Oliven oder getrocknete Tomaten leicht
eindriicken, mit etwas Ol bestreichen und mit italienischer
Krautermischung bestreuen. Nach ca. 1 h Gare betriebstblich
abbacken.

Backtemperatur: 230 °C, Backzeit: ca. 15-20 Minuten

f

B
Nr. 10815-09-01
Rosmarinextrail
auf Rapsdl kbA

Karow Rosmarinextrakt auf Rapsol kbA
Art.-Nr.: 10815

Mehr Rezepte unter:
www.karow-aromen.de




