Schapfen Malzbrot Plus / Malzbrot-Plus

Rezept Nr.131060.3001
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung : Weizenmischbrot mit Malz und
Olsaaten

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen Malzbrot Plus

10,000 kg Schapfen Malzbrot Plus
0,200 kg Hefe

7,300 kg Wasser (ca.)

17,500 kg Gesamtteig (ca.)

Kneten: 8 Minuten langsam + 8 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26 - 28 °C
Teigruhe: 25 Minuten

Teigeinlage: 900 g fur 750 g Brote
600 g fur 500 g Brote

Aufarbeiten: Teigstucke rund- und langwirken. Oberflache befeuchten und in der
Dekormischung walzen. Die Teigstlicke mit dem Schluss nach unten auf
Abziehapparate setzen.

Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Garraum.

Backen: Mit guter Gare mehrmals schrag einschneiden. Nach 2 Minuten den Zug ziehen
und mit offenem Zug ausbacken.

Backtemperatur: 240 °C (Brétchenbacktemperatur, fallend auf 40 °C unter
Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: 60 Minuten far 750 g Brote,
45 Minuten far 500 g Brote;
die Brote gut ausbacken.

Dekormischung: 0,500 kg Schapfen Roggenschrot fein, 0,500 kg Sesam, 0,250 kg Leinsamen

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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