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Rezeptinformation

Kornsteak
KOMPLET Kornsteak 100 % (2270)
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Grundrezeptur Kornsteak-Brot: Verarbeitung:
direkte Teigfiihrung Knetzeit: 5 + 6 Minuten
KORNSTEAK 100 % 10.000 g Teigtemperatur: 27 - 28 °C
\';'V‘Zfe . 6.500 - 6 égg g Teigeinlage: 580 g fiir 500 g Brote

Sser - o ' g Teigruhe: 30 Minuten

Aufarbeiten: Nach der Teigruhe abwiegen,

indirekte Teigfiihrung rundwirken und langrollen. Die
Quellstiick: Oberflache streichen und kraftig
KORNSTEAK 100 % 5.000 g in Mix aus 50 % Sonnen-
Wasser 4.000 g blumenkerne und 50 % Kirbis-
Teig: kerne walzen. Zur Gare mit dem
KORNSTEAK 100 % 5.000 g SchluB nach unten auf Abzieher
Quellstiick: 9.000 g setzen. Vor dem  Schieben
Hefe 250 g schneiden.
Wasser ca. 2.700 - 3.000 g Gare: Bei 3 Gare mit Schwaden

schieben, Zug ziehen.
Backtemperatur: 250 °C fallend auf 200 °C

Backzeit: ca. 45 - 50 Minuten
Grundrezeptur Kornsteak Geback oder Verarbeitung:
Riegel:

Knetzeit: 5 + 6 Minuten
direkte Teigfiihrung Teigtemperatur: 26 - 27 °C
KORNSTEAK 100 % 10.000 g Teigeinlage: 1.500 g pro Presse
Hefe 250 g Teigruhe: 10 Minuten
Wasser ca. 6.500 - 6.800 g )

Ballengare: 10 Minuten

Aufarbeiten: Nach der Ballengare eckig
indirekte Teigfiihrung abpressen. Je 2  Teiglinge
Quellstiick: zusammenrollen und kraftig im
KORNSTEAK 100 % 5.000 g Mix aus 50 % Sonnenblumen-
Wasser 4.000 g kerne und 50 % Kdirbiskerne
Teig: walzen und auf Backbleche
KORNSTEAK 100 % 5.000 g absetzen.
Quellstlick 9.000 g Gare: Bei 3% Gare mit Schwaden
gefi I 328 g schieben, Zug ziehen.

ackmitte g . ° .

Wasser 2.600 g Backtemperatur: 230 °C mit Schwaden

Backzeit: ca. 23 Minuten
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Rezeptinformation

Grundrezeptur:

direkte Teigfiihrung

KORNSTEAK 100 %
Hefe
Wasser

indirekte Teigfiihrung

Quellstiick:
KORNSTEAK 100 %

Wasser

Teig:

KORNSTEAK 100 %
Quellstlick

Hefe

Wasser

Kornsteak Brot
KOMPLET Kornsteak 100 % (2270)

Verarbeitung:

Mischzeit: 5 + 6 Minuten
Teigtemperatur: 27 - 28 °C
10.000 g
250 g Teigruhe: 30 Minuten

ca. 6.500 - 6.800 g Teigeinwaage: 580 g fir 500 g Brote

Nach der Teigruhe abwiegen, rundwirken und
langrollen. Die Oberflache streichen und kréftig in
einen Mix aus 50 % Sonnenblumenkerne und 50 %

Kirbiskerne walzen. Zur Gare mit dem SchluB nach

>.0009 unten auf Abzieher setzen. Vor dem Schieben
4.0009 schneiden.
Gare: Bei 34 Gare mit Schwaden
5.000 g schieben, Zug ziehen.
9.000 g Backtemperatur: 250 °C fallend auf 200 °C
250¢ Backzeit: ca. 45 - 50 Minuten

ca. 2.700 - 3.000 g
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