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Rezeptur für Kürbiskernbrot,
Nr. 372

Rezeptur:
Kürbiskernbrot 10,000 kg
Wasser 6,500  – 6.800 kg
Hefe 0,200 kg

Teigmenge 16,200 kg

Verarbeitung:

Knetzeit: 5 + 6 Minuten
Teigtemperatur: 28 - 30 ° C
Teigruhe: 30 Minuten
Backtemperatur: 240° C  fallend auf 210 ° C
Backzeit: ca. 50 - 60 Minuten

Für Kürbiskerngebäck :
50 % Kürbiskernbrotteig

50 % Semmelteig 
mischen und die Teiglinge in 

Kürbiskernen wälzen!

Zutaten:
Roggenmehl, Weizenmehl, Kürbiskerne
(10,70%), Roggenflocken, Sesam, Leinsaat,
Weizenkleber, Sonnenblumenkerne, Salz,
Sojaschrot, Maisgrieß, Roggenmalz, Brotsauer,
Brotgewürz


