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KRUSTE & KRUME REZEPT N
WEIZENTEIG FUR HANDGEBACK
FUR RESCHE SALZSTANGERL UND KIPFERL
AW / 2
STUCK ZUBEREITUNGSZEIT GESAMT ZEIT AM BACKTAG SCHWIERIGKEITSGRAD
15 a 60g 14 Stunden 2,5 Stunden 173
ZUTATEN I. WEIZENVORTEIG - POOLISH

WEIZENVORTEIG - POOLISH
80g Weizenmehl Type 700
80g Vollmilch ( 18-20°C)

18 Backhefe

HAUPTTEIG

420g  Weizenmehl Type 700
170ml  Wasser (16-18°C)
50ml  Vollmilch

10g Salz

10g Butter

12g Backhefe

4g aktives Gerstenmalz

Hard Facts Hauptteig
gi Teigtemperatur 25-27°C
Teigruhe 30 min

Backtemperatur 250-240°C

]
Backdauer 13-15 min

Far das Weizenpoolish alle Zutaten in einer Schiissel verrihren,
gut durchmischen und zugedeckt bei Zimmertemperatur fur 3
Stunden aufgehen und weitere 12-24 Stunden im Kahlschrank bei
4°C reifen lassen.

HAUPTTEIG

Far den Hauptteig das Wasser und Vollmilch in eine Schissel
geben, Weizenpoolish, Weizenmehl, Salz, Gerstenmalz, Butter,
und Hefe zuflgen. 6 Minuten langsam mischen, dann 5 Minuten
schnell auskneten. Der Teig soll eine glatte Oberflache haben und
sich vom Schisselrand 16sen. Beim Mischen mit der Kichenma-
schine darauf achten, den Teig nicht zu Uberkneten. Die ideale
Teigtemperatur nach dem Kneten betragt 26°C. Den Teig dann 30
Minuten bei Raumtemperatur mit einem Tuch abgedeckt ruhen
lassen.

Aufbereitung

Den Teig auf eine mit Roggenmehl bemehlte Arbeitsflache geben
und in 60 g Stlcke teilen, zu runden Teiglingen schleifen und abge-
deckt 15-20 Minuten entspannen lassen.

Die Teiglinge nun mit einem Rollholz zu ovalen Teiglingen ausrol-
len und zu gewickelten Salzstangerl formen. Diese dann mit dem
Schluss nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
setzten und fur 15 Minuten zugedeckt aufgehen lassen. Die fertig
gegarten Salzstangerl mit Wasser abstreichen, einer Salz-Kimmel -
Mischung bestreuen und sofort backen.

Backen

In das auf 250° C vorgeheizte Backrohr schieben und mit viel
Schwaden fur ca. 13-15 Minuten backen. Nach 3 Minuten die
Backtemperatur auf 240°C reduzieren. Auf einem Gitterrost aus-
kihlen lassen.



