
Rezept-Nr.: 02769

Marktbrot Erprobtes Artikelrezept

Brot/Brötchenrustikales Weizenbrot mit Weizensauerteig

Weizenbrot Anzahl Stücke: 6

Zutaten Gewicht kg

Weizensauerteig:

Weizenmehl Type 1050 0,900

MADRE Ulmer Anfrischsauer 0,100

Wasser 0,800

---------------------------------------------------------------

Weizenmehl Type 550 7,500

Pane rustic 1,500

allesgute Brotstabil 0,150

Diapan DuoFrisch 0,100

Speisesalz 0,230

Hefe 0,150

Wasser, ca. 6,400

Herstellungshinweis

Während der Teigruhe den Teig ein- zweimal aufziehen.

Den Teig nach der Teigruhe in 3,000 kg Stücke abwiegen,

zusammenfassen und in eckige Brotkörbe, mit dem

Schluss nach oben, legen.

Bei 3/4 Gare die Teiglinge auf Abziehapparate stürzen. 

Die Brote leicht absieben und rautenförmig einschneiden. 

Bei voller Gare mit Schwaden schieben.

Knetzeit:  6 Minuten langsam

 6 Minuten schnell

Teigtemperatur:    ca. 24 °C 

Teigruhe:        45 Minuten

Teigeinlage:        3000 g

Backtemperatur:  230 °C 

Backzeit:        70 Minuten

Gesamtgewicht: 17,830 kg Ofentemp.: 230 °C (10 °C unter der Temp. für Brötchen)

Backzeit ca.: 70 Min.

Ihr(e) Ansprechpartner(in): Ulmer Spatz Fachberatung.
Telefon: 0800 418 418 0 E-Mail: hotline.brot-broetchen@csmingredients.com. 19.08.2025


