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| EiweiBbrotchen mit Schapfen
Pro EIWQIBbTOt Artikel-Nr. 132435

FiweiBreiches Weizenbrdtchen mit Olsaaten

Gute Griinde fiir den Einsatz

Schapfen Pro EiweiBbrot ist ausgerichtet zur Herstellung eines
eiweiBreichen Weizenvollkornbrotchens mit wenig Kohlenhydraten.
Wertvolles Weizen- und Sojaprotein sowie verschiedene (lsaaten,
Weizenvollkornmehl und Weizensauerteig sind die Grundlage. Durch
seine Zusammensetzung eignet sich das Brétchen fir viele ,.Low-Carb-
Didten”. Guter Gebackgeschmack verbunden mit gesundheitlichen
Aspekten kommen dem Trend einer alternativen Erndhrungsform
entgegen. Die sichere und einfache Herstellung entspricht ganz den
(ualitatsvorgaben der SchapfenMiihle.

Das Produkt

- aus gepriiften Rohstoffen
- geeignet zur Herstellung von Brot und Brotchen
- auf Low-Carb-Didten abgestimmt

Die Verarbeitung
- (lsaaten zuwiegen

- hohe TA beachten

- sehr gute Teigbeschaffenheit

Das Brotchen

- wenig Kohlenhydrate

- mit hohem EiweiBgehalt

- aromatisch und sehr saftig

Geeignet fiir Low-Carb-Diaten
e nur 17 % Kohlenhydrate
» mit 22 % EiweiB

.Ich garantiere hochste Miihlenqualitat.”




'y . b
- ‘ o8
[~ 4 _—
n

EiweiBbrotchen mit Schapfen
Pro EIWQIBbTOt Artikel-Nr. 132435

FiweiBreiches Weizenbrétchen mit Olsaaten Rezept-Nr. 132435.1001
Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl 6,600 kg Schapfen Pro EiweiBbrot
66 % Schapfen Pro EiweiBbrot 2,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
20 % Schapfen Weizenmehl Type 550 0,500 kg Leinsamen
9% Leinsamen 0,500 kg Sonnenblumenkerne
b % Sonnenblumenkerne 0,400 kg Saead
4% Sesam :

0,400 kg Hefe
0,250 kg Schapfen MalzProfi kiihl
Kneten: Spiralkneter: 2 Minuten langsam 0,100 kg 0t
+ 10 Minuten schnell 0,030 kg Salz
7500 kg Wasser (ca.)

18,280 kg Gesamtteig (ca)
Aus allen Zutaten einen etwas festen Teig herstellen.

Teigtemperatur: 26 - 27°C

Teigruhe: 10 Minuten
Teigeinlage: 2,400 kg pro Presse
Iwischengare: 10 - 15 Minuten

Aufarbeiten:  Den Teig abwiegen und rundwirken. Nach der Zwischengare nur teilen, die Oberflache befeuchten und in die
Dekormischung driicken. Auf Brotchenbackbleche absetzen und gut andriicken.

Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Garraum

Backen: Mit quter Gare ohne Schwaden backen. 3 Minuten vor Ende der Backzeit den Zug offnen.
Backtemperatur: 235 °C (5 °C unter Brétchenbacktemperatur, fallend auf 60 °C unter Brdtchenbacktemperatur)
Backzeit: 20 Minuten

Dekormischung: 1,500 kg Sesam und 0,750 kg Leinsamen

Lutatenliste des Gebéacks nach Rezept Nr. 132435.1001

Wasser, WEIZENMEHL (19 %), SOJA (MehL, Schrot, EiweiB) (17 %), Leinsamen (10 %), WEIZENEIWEISS, Sonnenblumenkerne (3 %), SESAM (3 %), Hefe, Speisesalz, Fructose,
Pflanzendl, WEIZENSAUERTEIG (Weizenvollkornmehl, Wasser, Sauerungskulturen), Kakao stark entdlt, Gewiirze, Traubenzucker,
Verdickungsmittel (Guarkernmeht), GERSTENMALZ

Dekor: SESAM, Leinsamen

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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