
Schapfen

Mühlenmischung zur Herstellung von Kürbiskernbroten, Artikel-Nr. 131070

 Gute Gründe für den Einsatz 
Ein leckeres Kürbiskernbrot darf in keiner Verkaufstheke fehlen! 
Nicht nur im Herbst, sondern das ganze Jahr, begeistert der Klassiker 
alle Kürbiskern-Fans. Unsere Mühlenmischung Schapfen Kürbiskern- 
brot garantiert Ihnen eine ausgezeichnete Gebäckqualität. Neben 
ausgewählten Getreidemahlerzeugnissen aus der eigenen Mühle, 
besticht der hohe Gehalt an Ölsaaten wie aromatische Kürbiskerne, 
leckere Sonnenblumenkerne und wertvolle Leinsamen die Gebäck- 
charakteristik. Gerstenmalz aus sonnengereifter Gerste verleiht den 
Broten eine angenehm malzige Note.

Das Produkt 
· hochwertige Mühlenmischung 
· �wenige Wiegeschritte erforderlich
· ein klassisches Brot für das ganze Jahr

Die Verarbeitung
· einfache Anwendungsrezeptur 
· hervorragende Verarbeitungseigenschaften 
· stabile Endgare

Das Brot
· für die vegane Ernährung geeignet 
· besonders kernig & aromatisch durch reichlich Ölsaaten 
· saftige und aromatische Krume

Kürbiskernbrot

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

Kernig & lecker!



Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Kürbiskernbrot

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl 								                    Rezept-Nr. 131070.3001 
100 % Schapfen Kürbiskernbrot

10,000 kg	 Schapfen Kürbiskernbrot 
  0,200 kg	 Hefe 
  6,000 kg	 Wasser (ca.)

16,200 kg	 Gesamtteig (ca.) 

Kneten:		  5 Minuten langsam + 7 Minuten schnell

Teigtemperatur:	 26 – 28 °C

Teigruhe:	 30 Minuten

Teigeinlage:	 0,900 kg für 0,750 kg Brote | 0,600 kg für 0,500 kg Brote

Aufarbeiten:	 Teigstücke rundwirken, die Oberfläche befeuchten und in der Dekormischung wälzen. 
		  Die Teigstücke mit dem Schluss nach unten in Brotgärkörbe einlegen oder auf Abziehapparate setzen.

Stückgare:	 Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum

Backen:		 Mit knapper Gare über Kreuz einschneiden. Mit voller Gare und mit reichlich Schwaden anbacken. 
		  Nach 2 Minuten den Zug ziehen und mit offenem Zug kräftig ausbacken.

Backtemperatur:	250 °C (10 °C über Brötchenbacktemperatur, fallend auf 20 °C unter Brötchenbacktemperatur)

Backzeit:	 60 Minuten für 0,750 kg Brote | 50 Minuten für 0,500 kg Brote 
		  Auf gute Krustenbildung achten.

Dekormischung:	 0,700 kg Kürbiskerne, 0,500 kg Sonnenblumenkerne
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Schapfen
Kürbiskernbrot


