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>> Roggenvollkornschrotbrot

Die Teigsticke werden rundgewirkt, langgerollt, ange-
Saverteig Kundenrezept Kalkulation feuchtet, in Feinschrot gerollt und mit dem Schluss nach
unten in gefettete Backformen gelegt. Wéhrend der

3,500 kg Roggenvollkornschrot, grob __ kg € Endgare sind die Teiglinge vor Verhautung zu schitzen.
0,350 kg Anstellgut (10 %) kg €
3,500 | Wasser 1 €
. Géarraum 32 °C, 72 % rel. Feuchte
7,000 kg Roggenvollkornschrotsauerteig (ohne Anstellgut) Die Gesamtendgérzeit sollte ca. 60 min andauern.
Teigfetnperafur: 2§ °C auf 23 °C fallend Die Brote werden mit kréftigem Schwaden in den Ofen
Teigreifung: min. 16 Std. geschoben. Fir Kastenbrote muss der Dampfabzug
nicht gedffnet werden. Nach einiger Zeit muss der Zug
gedffnet werden, damit das Brot nicht zu dunkel wird.
o Anbacktemperatur: ca. 240 °C
Brihstick Ausbacktemperatur: ca. 180 °C
3,000 kg Roggenvollkornschrot, grob kg - € 1,000 kg Brote backen 75 - 90 min
3,000 | Wasser (kochend) I €
6,000 kg Brihstick
Quellzeit: 3 bis 4 Stunden
Roggenvollkornschrotbrotteig
3,500 kg Roggenvollkornschrot, fein kg €
0,200 kg Jodsalz kg €
7,000 kg Roggenvollkornschrotsauerteig kg €
6,000 kg Briuhsticke kg €
0,250 kg Zuckerribensirup — kg €
0,200 kg Hefe kg €
2,000 | Wasser I €
19,150 kg Roggenvollkornschrotbrotteig
Teigtemperatur: 30 - 32 °C
Knetung: 20 min langsam kneten
Teigruhe: 20 min
5 min langsam kneten und sofort aufarbeiten
kg kg £

Dieses Rezept wurde entwickelt von der
Backerfachschule Stuttgart.
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