
 
 
 
 
 

 

HANDELSGESELLSCHAFT FÖRDE SPARKASSE GESCHÄFTSFÜHRER 
FÜR NATURPRODUKTE MBH BLZ 210 501 70, KTO 554 444 ERNST FRIEDEMANN 
GUT ROSENKRANTZ IBAN: DE 74 2105 0170 0000 FREIHERR VON MÜNCHHAUSEN  
ODERSTR. 45, 24539 NEUMÜNSTER SWIFT. NOLADE21KIE HANDELSREGISTER (NMS): HRB 1853 
TELEFON: 0 43 21 / 9 90 - 0 VOLKSBANK RAIFFEISENBANK EG ST.NR.: DE 19 298 20102 
TELEFAX: 0 43 21 / 9 90 - 20 BLZ  212 900 16, KTO 50 47 40 UST.-IDNR: DE 134896519 
E-MAIL: INFO@GUT-ROSENKRANTZ.DE SWIFT: GENODEF1NMS DE-001-Öko-Kontrollstelle 
WWW.GUT-ROSENKRANTZ.DE IBAN: DE 26 2129 0016 0000 5047 40 EG-KONTR.-NR: D-SH-1-6035-BCD 

 

 

 
 
 
 

Rezeptur Neues BROTGERSTENbrot BIOLAND 
- mit Roggensauer - 
 
 

BRÜHSTÜCK 
60° - 70° C   Stehzeit 2-3 h 
 
1.500 g  BROTGERSTENflocken Bioland angeröstet (Art. Nr. 10057) 
0.250 g  Bio-Gerstenmalzflocken (Art. Nr. 10542) 
0.750 g Bio-Leinsamen (Art. Nr. 11521) 
3.000 g  Trinkwasser 
_______ 
5.500 g Brühstück 
 
 
BROTTEIG 
5.500 g  Brühstück 
3.300 g  Bio-Sauerteig (Art. Nr. 14062) 
4.000 g  BROTGERSTENmehl Bioland (Art. Nr. 10058) 
1.000 g Bio-Roggenmehl Typ 1150 (Art. Nr. 10519) 
0.750 g Bio-Dinkelmehl Typ 630 (Art. Nr. 10592) 
0.180 g Hefe (Art. Nr. 14001) 
0.200 g Meersalz (Art. Nr. 14013) 
0.180 g Bio-Malzextrakt (Art. Nr. 14004) 
0.150 g Bio-Apfelfaser (Art. Nr. 14106) 
3.200 g Trinkwasser 
_______ 
18.460 g  Brotteig   Teigeinlage 900 g   =    20 Brote 
 
VERARBEITUNG 
Knetzeit Stufe 1 = 6 Min.  
Knetzeit Stufe 2 = 4 Min.  
 
Teigtemperatur 25 – 26°C 
Teigruhe  25 – 30 Min.  
 
Stückgare 45 – 50 Min.  
in Körbe - mit BROTGERSTENflocken (Art.-Nr. 10057) ausstreuen – auf Gare stellen 
 
Anbacktemperatur 250 – 260° C 
Ausbacktemperatur 200° C 
 
Schwadengabe normal  
 
- im Kasten gebacken mit einer höheren Teigausbeute -  

 


