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mandel-kruSten-bolle
rezept von tanja angStenberger
europameiSterin der bäckerjugend 2016



mandel-kruSten-bolle

bezugsmenge  10 kg
Schwierigkeit     

zutaten
Roggenmehl

Wasser

Anstellgut

total

zutaten
Sauerteig

Poolisch

Weizenmehl, Type 6550

LEMKE Mandelmehl

Kartoffelflocken
LEMKE Mandelöl

Salz

Hefe

Wasser

total

zutaten
Dinkelflocken
Wasser

Salz

total

menge
700 g 

1150 g

35 g

1885 g

menge
1850 g 

7410 g

5600 g

1400 g

560 g

470 g

200 g

170 g

4600 g

22.260 g

menge
3700 g 

3700 g

10 g

7410 g

Sauerteig hauptteig

pooliSch

preparation
1. TA: 265

2. TT: 26-28°C

3. TR: 16-20 Std

4. bei Raumtemperatur

zubereitung
1. TA: 195

2. TT:  26°C

3. Kneten: 5 min. langsam

4.                 6 min. schnell

herstellungshinweis
5. Teig 620g weise abwiegen, mit Roggenmehl rustikal zusammenfalten/auf-

arbeiten und in runde Brotkörbe legen. 

6. Bei ¾ Gare mit Schwaden bei 210°C anbacken, nach 20 min Zug ziehen.

zubereitung
1. TA: 200

2. TR: 3 Std bei RT, bei 4°C abküh-

len lassen


