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Schapfen "Meine Mühle" Dinkel-
BasisVollkorn / Dinkel-Vollkornbrot
Rezept Nr.100530.2001
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung : Dinkelvollkornbrot

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
35 % Schapfen "Meine Mühle" Dinkel-BasisVollkorn
65 % Schapfen Dinkelmehl Type 630

6,400 kg Schapfen Dinkelmehl Type 630
3,500 kg Schapfen "Meine Mühle" Dinkel-BasisVollkorn
0,250 kg Hefe
0,200 kg Salz
0,100 kg Schapfen "Meine Mühle" VollkornMalzsauer
6,800 kg Wasser (ca.)
17,250 kg Gesamtteig (ca.)

Kneten: 6 Minuten langsam + 4 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26 – 28 °C
Teigruhe: 20 – 30 Minuten
Teigeinlage: 580 g für 500 g Brote

870 g für 750 g Brote
Aufarbeiten: Teigstücke zu runden oder oval länglichen Broten aufarbeiten. Die Oberfläche

anfeuchten und in Schapfen Dekordinkelflocken oder betriebsüblichen
Dekormischungen wälzen.

Stückgare: 50 Minuten, im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen: Mit 3/4 Gare zweimal einschneiden und mit reichlich Schwaden anbacken. Nach

2 Minuten den Zug ziehen.
Backtemperatur: 245 °C (5 °C über Brötchenbacktemperatur, fallend auf 40 °C unter

Brötchenbacktemeratur)
Backzeit: 40 – 45 Minuten für 500 g Brote, 

50 – 55 Minuten für 750 g Brote
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