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Backen ist unsere Welt

Rezept-Nr. 5286/019

HP-Roggen-Sonnenblumen-Brot

Rezept-Nr. 5286/019

mit Uldo Pro Boost 50

Ausgabe: 28. Januar 2026

1. Kennzeichnung

Bezeichnung
des Gebdéckes

Roggenbrot mit hohem Proteingehalt

Roggen-Sonnenblumenkern-Brot mit
hohem Proteingehalt

Getreideanteile | Roggen/- vollkorn 98 %
im Gebédck Weizen 2 %
Roggenmehl 17 %
QUID-Angaben | Roggenvollkornmehl 7 %
(Art. 22 LMIV) Pflanzenprotein- Mischung 14 %
Sonnenblumenkerne 16 %
2. Teigrezeptur
--- Temperatur: °C Stehzeit:
kg
kg
kg
Sauerteig Grundsauer TA 170 °S 16-18
1,500 kg Roggenmehl Type 1150
kg Anstellgut
1,050 kg Wasser
Teig
2,000 kg Roggenmehl Type 1150
1,500 kg Roggenvollkornmehl Type 1800
5,000 kg Uldo Pro Boost 50 Art.-Nr. 5286
0,050 kg Uldo Monofaktur Basic Art.-Nr. 8100
2,550 kg Grundsauer
0,210 kg Salz
0,200 kg Hefe
1,900 kg Sonnenblumenkerne
7,250 kg Wasser
20,660 kg Gesamtgewicht
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3. Herstellungsparameter

Knetzeit 445 | min | ---
Teigtemperatur 26 | °C
Teigruhe 30 | min
Teigeinlage 600 | g
Zwischengare 5 | min

) Ca. 45 | min | 30 oc | 75| %relF |
Stiickgare

240 | °c | fallend auf 200 | °c |
Backtemperatur
, . Mit Schwaden schieben; die letzten 10 Minuten mit
Backzeit 35 | min .
gedffnetem Zug

4. Herstellung

[
Nach der Teigruhe wird der Teig betriebsiiblich zu runden Broten aufgearbeitet, mit

der angefeuchteten Oberseite in Sonnenblumenkerne (ca. 50g je Teigstiick)
gedrickt und mit dem Schluss nach oben in Garkérbe gesetzt.

Nach ca. 2/3 der Gare wird das Brot auf Abzieher gestiirzt, mit einem Tortenteiler
eingedrickt und mit Schwaden gebacken.

Die letzten 10 Minuten der Backzeit den Zug 6ffnen.

5. Zutatenliste
nach LMIV fir Gebdcke

Wasser, Getreidemahlprodukte (ROGGENmMehl, ROGGENvollkornmehl,
WEIZENmehl), Sonnenblumenkerne, natlrlicher Sauerteig (ROGGENmehl, Wasser,
Sauerteigkulturen), Pflanzenprotein-Mischung (WEIZEN, Ackerbohne, Hefe),
modifizierte WEIZENstdrke, Salz, Hefe, WEIZENsauerteig getr.
(WEIZENmahlerzeugnisse, Wasser, Sauerteigkulturen).

davon Topping | Sonnenblumenkerne

6. Nahrwerte
100g Gebé&ck enthalten durchschnittlich

. davon Kohlen- davon Ballast- .
EETEE i ges. FS | hydrate | Zucker stoffe S SEZ
kJ kcal g g g g g g g
1215 290 10,7 1,4 22,7 1,7 14,0 18,9 1,2
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