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MUHLEFRAUBRUNNEN

4-KORNBROT

Kloster

Rezept

2500 g Kloster-4-Kornmehl
1600 g Wasser

60 g Levit-forte

80 g OloderFett

60 g Salz

120 g Hefe

Teigherstellung: Alle Zutaten ausser Salz und Fett mischen. Anschliessend kneten und
nach einem Drittel der Knetzeit das Fett beifiigen. Das Salzam Schluss beigeben.

Mischzeit: 3 Minuten

Knetzeit: 5-7 Minuten

Teigtemperatur: 22-24°C

Stockgare: 60-90 Minuten

Stiickgare: 20-30 Minuten

Backzeit: 40-50 Minuten, nach ca. 15 Minuten Zug 6ffnen

Backtemperatur: 240°C mit Dampf

Aufarbeiten: Teigstlicke von ca. 450 g abwdgen, langlich wirken.in Roggenmehl Nr.1 rollen
und auf Einschiessapparate absetzen. Vor Einschiessen 1x iber die Lange einschneiden.





