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Rezeptinformation

SELENO - VITAL

(329)

Backmischung fur Spezialbrot und Gebéack.

Wir verwenden flr diese Mischung besonders selenreiches Getreide.
Selen ist ein Spurenelement, welches die Abwehrkréafte des Kérpers starkt.
Dieses Spezialbrot garantiert Ihren Kunden
eine ausgewogene und speziell abgestimmte Ernahrung.

BROT
Rezeptur: Direkte Fihrung Indirekte Flhrung
SELENO VITAL 10,00 kg 5,00 kg
Wasser 6-6,50 | 3.501
Hefe 0.20 kg 8,50 kg Quellstk
Teigmenge 16,70 kg Quellstk. 2 St. quellen lassen
Verarbeitung: 5,00 kg SELENO VITAL
Spirale: 15 Minuten 1. Gang 3,00 | Wasser
ca. 5 Min. Schnellgang 8,50 kg Quellstick
Teigruhe: 30 Minuten 0,20 kg Hefe
Teiggewicht: 850 g fur 750 g Brot 16,70 kg Teigmenge
Backtemperatur: ca. 250 °C fallend auf 220 °C
Backzeit: freigeschobenes Brot 60 Minuten
im Kasten ca. 70 Minuten
GEBACK
Rezeptur 1:
50 % SELENO VITAL-BROTTEIG und 50 % WEISSBROTTEIG
2 — 3 Minuten mischen und nach kurzer Teigruhe maschinell oder héndisch
zu beliebigen Formen aufarbeiten
Rezeptur 2:
5,00 kg SELENO VITAL Teigtemperatur:25 — 27 °C
5,00 kg Weizenmehl T 700 Knetzeit: 3 + 5 Minuten
0,25 kg Kaisertraum Teigruhe: 10 Minuten
0,25 kg Hefe Verarbeitung:  die Kleingebacke wie gewohnt
0,10 kg Salz h&ndisch oder maschinell aufarbeiten

ca. 6,00 kg Wasser

Zutaten: Roggenmehl, Selenweizenmehl, Sojaschrot, Roggenvollkornschrot, Weizenflocken, Weizenkleber,
Dinkelvollmehl, Leinsaat, Hirse, Roggenmalzextrakt, jodiertes Meersalz,
Sauerteig getr., Gerstenmalzmehl, Brotgew(rz.



