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Zutaten 28 Stiick

Sauerteig

2439 kg Roggenmehl, Type 1150
1,945 kg Wasser

0,242 kg Anstellgut
Roggenmischteig

4,381 kg Sauerteig (0. Anstellgut)
3,680 kg Roggenmehl, Type 1150
2,629 kg Weizenmehl, Type 812
0,158 kg Salz

0,105 kg Hefe

3943 kg Wasser

Weizenteig

1,256 kg Weizenmehl, Type 812
0,050 kg Backmargarine

0,026 kg Salz

0,038 kg WeiBbrot-Backmittel
0,038 kg Hefe

0,701 kg Wasser



Tipps zu Herstellung und Verkauf von Brot-Brot

Herstellung

Gesamtmehlmenge: 10,0 kg
Sauerteig:

Detmolder Einstufenfiihrung;

TA 180; TT 28 °C; TR 16 Std.;
Roggenmischteig:

Kneten (spiral): 4 + 2 Min.;
Teigtemperatur (TT): 28 °C;
Teigruhe (TR): 10 bis 15 Min.;
Weizenteig:

Kneten (spiral): 2 + 4 Min.;
Teigtemperatur (TT): 25 °C;
Teigruhe (TR): 10 Min.;
Aufarbeitung:
Roggenmisch-Teigeinlage:

520 g/Sttick

Weizen-Teigeinlage: 80 g/Sttick

1. Roggenmisch-Teigstlicke auslan-
gen und den Weizenstrang mittig -
langs auf den Roggenteig - aufle-
gen.

2. Den Roggenmischteig dann
langs (iberschlagen, so dass man
den Weizenteig nicht mehr sieht.
3. Teigstticke nun noch etwas aus-
langen und mit Schluss nach oben
in Brotkdrbe absetzen.

Stiickgare:

Garraum: 30 bis 35 °C; 70 bis 75 %
rel. Luftfeuchte

Gérzeit: 60 Min. (volle Gare)

Backvorbereitung:

Teiglinge nach der Gare auf Abzie-
her kippen, mit Wasser abstreichen
und nach Belieben schneiden oder
igeln (stippen).

Backen:

Mit Schwaden einschieben.
Backtemperatur: 220 - 200 °C, fal-
lend

Backzeit: 35 Min.

Tipp der Jury

Das Brot spielt seine optische Star-
ke erst im Anschnitt auf. Deshalb
eignet es sich gut fiir ein Brotauf-
schnitt-Sortiment und auch im Ca-
tering-Angebot.

Fakten

Verkehrsbezeichnung:
Roggenmischbrot 57/43

Zutaten:

Roggenmehl, Weizenmehl, Wasser,
Salz, Hefe, Backmittel

Zutaten mit

ausgewiesenen Allergenen:
Roggen, Weizen

Geschmack:

Harmonische Verbindung von Op-
tik und Geschmack von Roggen-
und Weizenbrot

Haltbarkeit:

2 Tage
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Dominic Eckardt und Neil Gotz
mit Lehrerin Beate Diers

Elisabeth-Selbert-Schule, Hameln

Branchen-Rezeptwettbewerb ,Grand Prix fiir Roggenbacker”
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