


7 Rezeptur

Rietmann Quinoette. 5,000 kg
Weizenmehl 550 . 5,000 kg
Hefe 0,250 kg
Wasser 7,000 kg
Gesamt . .17,250 kg
~+Verarbeitung

Knetzeit ca. 4 Min. Stufe 1 (langsam)

ca. 7 Min. Stufe 2 (schnell)

QUINOETTE

Teigtemperatur 24 - 26 °C
Teigruhe ca. 40 Min.
Einwaage 350 g/Stk.
Aufarbeitung Teigstucke abwiegen und langlich vorstoBen. Nach der
Zwischengare zu Baguettes formen. AnschlieBend auf mit
Hartweizengriel3 bemehlte Tlcher oder auf Baguettebleche geben.
Topping Hartweizengriel3
Endgare 40 - 50 Min.
Backen Teiglinge auf Abziehapperate setzen und ca. 5 Minuten
absteifen lassen. AnschlieBend einmal 1&ngs oder 3 - 4 mal schréag
einscheiden.
240 °C mit maBiger Schwadengabe
10 Minuten vor Backzeitende den Ofenzug 6ffnen.
Backzeit 24 - 26 Min.
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