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Rezeptinformation

Korn-Vintschgerl
KOMPLET Korn-Vintschgerl-Mix 100 % (227s)

Mit ,KOMPLET Korn-Vintschgerl-Mix" bieten Sie Ihren Kunden ein

schmackhaftes Korngebéack!

Rezeptur: Verarbeitung: (stickgewicht 100 g)
Korn-Vintschgerl-Mix 100 % 1.000 g Knetzeit: 5 + 5 Minuten
Hefe 40 g Teiat t 26 oC
eigtemperatur:
Wasser ca. 800 g Teigruhe: ca. 45 Minuten
Teigeinwaage: 100 g

Nach der Teigruhe die gewogenen Teiglinge
gut in Roggenmehl oder in einer Mischung
aus 2 Roggenmehl R 500 und 2 Weizenmehl
W 1600 driicken und absetzen. AnschlieBend
auf Gare stellen.

Stiickgare: ca. 60 Minuten

Nach der Gare die Teiglinge mit Schwaden

backen.

Backtemperatur: ca. 240 °C fallend auf
210 °C

Backzeit: ca. 20 - 22 Minuten
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Rezeptinformation

Steirisches Holzhacker-Laberl
KOMPLET Korn-Vintschgerl-Mix 100 % (227s)

Rezeptur:

Korn-Vintschgerl-Mix 100 % 1.000 g
Hefe 40 g
Speckwirfel 300g
Wasser ca. 600 - 700 g

Verarbeitung:

Teigtemperatur: 28 - 30 °C
Teigruhe: 20 Minuten
Pressgewicht: 2.100-2.400g

Die gepressten Teiglinge bestreichen und in
Kirbiskerne walzen.

Backtemperatur: 240 °C fallend 210 °C
Backzeit: ca. 20 - 22 Minuten

Version 1
23.6.2010




