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Schapfen WeizenMild / Weizenbrot
Rezept Nr.137300.2001
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung : Weizenbrot

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
90 % Schapfen Weizenmehl Type 812/1050
10 % Schapfen Roggenmehl Type 997/1150

9,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 812/1050
1,000 kg Schapfen Roggenmehl Type 997/1150
0,120 kg Schapfen WeizenMild
0,250 kg Hefe
0,220 kg Salz
6,500 – 6,700 kg Wasser (ca.)
17,090 kg Gesamtteig (ca.)

Kneten: 5 Minuten langsam + 2 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26 – 27 °C
Teigruhe: 20 – 30 Minuten
Teigeinlage: 1150 g für 1000 g Brote

750 g für 500 g Brote
Aufarbeiten: Teigstücke rund- und etwas länglich wirken und mit dem Schluss nach oben in

Brotgärkörbe einlegen. Körbe für gemehlte Brote gut mit Schapfen Roggenmehl,
für blanke Brote dünn mit Kartoffelmehl ausstauben.

Stückgare: Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen: Mit etwas knapper Gare und mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate

setzen. Die Oberfläche zwei– bis dreimal schräg einschneiden, blanke Brote mit
Wasser abstreichen. Mit guter Gare und Schwaden schieben. Nach 2 Minuten
den Zug ziehen und mit leicht geöffnetem Zug ausbacken.

Backtemperatur: 260 °C (20 °C über Brötchenbacktemperatur, fallend auf 30 °C unter
Brötchenbacktemperatur)

Backzeit: 45 Minuten für 500 g Brote
Fachlicher Tipp: Bei hohen Teigausbeuten, schwach backfähigen und dunklen Mehlen, sollte die

Zugabe von Schapfen WeizenMild um 3 g pro kg Mehl erhöht werden.
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