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Rucola-Grillbrot

Sachbezeichnung
UrDinkel-Weizen-Roggenbrot mit Tomaten,
gefillt mit Rucola-Limetten-Butter

D @

Ausbeute Zeitplanung Nihrwerte (100 g oder 100 ml)
63 Stiick zu 400 g Zubereitung: 170 Minuten Energie: 1130 kJ/270 kcal;
Ruhezelit: 17 Stynden Fett: 9.5 g, davon ges. Fettsiuren 5.3 g;
Backzeit: 30 Minuten/230°C fallend Kohlenhydrate: 38 g, davon Zucker 1g;
Eiweiss: 6.9 g; Salz1.8 g
Zutaten
Tomaten-Biirlibrotteig, langgefiihrt (25'250 g ) Rucola-Limettenbutter (3'780 g )
3'500 g Weizenmehl 1100 1055¢ Butter, flissig
5'000 g UrDinkelmehl 720 7408 Rucola
..... hf mit der flissigen Butter zusammen fein
ULt rtbosslsiote et piirieren
6750 Wasser S

265¢g Limettensaft
alles im Rihrwerk schaumig rihren

300¢g Speisesalz
gegen Ende der Mischzeit beigeben und den
Teig plastisch auskneten

Weitere Zutaten (1090 g )

520¢g Weizendunst
(zum Stauben)

380¢g Roggenschrot grob
(fur die Oberflache)

190g  Weizenmehl 720
(zum Stauben der Korbe)
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Herstellung

1
Tomaten-Biirlibrotteig, langgefihrt

Teigruhe: 60 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei einmal aufziehen. Anschliessend tiber Nacht im Kihlraum bei 0-5°C garen lassen.
Vor dem Aufarbeiten: Den Teig aus dem Kiihlraum nehmen und bei Raumtemperatur ca. 3 Stunden akklimatisieren lassen.

2

Aufarbeiten

Teigstuicke von 400 g langlich abstechen und auf mit Roggenschrot bestreute Bretter legen. 20-30 Minuten garen lassen. Teiglinge aufdrehen
und als Kranz zusammengefugt in gestaubte Garkorbe legen.

Stlckgare: 30 Minuten

3
Backen
Teigkranze auf Einschiessapparate stiirzen und in einem heissen Ofen mit Dampf als Frischbackprodukt backen.

4

Rucola-Limettenbutter

Die schaumige Rucola-Limettenbutter in Kdnelformen ohne Lufteinschlisse einfiillen und tiefkiihlen. Danach ausformen und in Scheibenvons g
schneiden.

5

Fullen

Nach dem Auskiihlen 12 Mal senkrecht einschneiden, so dass das Brot noch zusammenhalt. In die Einschnitte des Tomaten-Bdrlibrots je eine
Scheibe gefrorene Rucola-Limettenbutterscheibe reinlegen.

Tipp: Die Brote in Frischbackbeutel verpacken und mit einer Backanleitung fiir den Grill/Backofen versehen. Brote tiefgekiihlt verkaufen. Die
Kunden kénnen das Brot selber fertigbacken und noch warm als Apero oder Beilage zu Gegrilltem geniessen.
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