Eiweillbrot mit Vollkornerzeugnissen
und Saaten

ProB

enthdlt: ca. 22,6 % Eiweil*
Ca. 5,3 0/0 KOhleﬂhYdl'ate
ca. 10,1 % Ballaststoffe

70%1GE VORMISCHUNG ZUR
HERSTELLUNG EINES EIWEISSBROTES
MIT VOLLKORNERZEUGNISSEN UND
SAATEN

 Reich an EiweiB* zur Unter- s
stiitzung des Muskelaufbaus [ZE2F%

* Reduzierter Kohlenhydrat-  EESEFEERE
Anteil** .
 Reich an Ballaststoffen

A g

- Ein schmackhaftes Eiweilbrot
mit auBergewohnlicher
Frischhaltung!

- Schmeckt auch getoastet
hervorragend!

- Enthalt ca. 7 % Anteil
von Vollkornerzeugnissen
und ca. 22 % Anteil
von Saaten.

ProBody - Rezeptur fiir 44 Stiick 3 400 g

Teig:

KOMPLET ProBody 7,000 kg Sonnenblumenkerne 0,250 kg
Sonnenblumenkerne 1,000 kg Leinsaat 0,150 kg
Leinsaat, braun 1,500 kg Sesamsaat 0,250 kg
Sesamsaat, geschilt 0,500 kg Gesamtdekor 0,650 kg
Hefe 0,300 - 0,400 kg :

Wasser 8,600 kg Gesamtgewicht ca. 19,650 kg
Gesamtteig ca. 19,000 kg

* Damit entfallen 32 % des gesamten Brennwertes dieses
Produktes auf den Eiweilgehalt.

Kohlenhydrate als herkommliche Weizenbrote mit Olsamenzutaten.
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Verarbeitung:
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten
und ruhen lassen.

Knetzeit (Spirale): 2 Minuten 1. Stufe
13 - 18 Minuten 2. Stufe
(Der Teig muss sich vom
Kesselrand l6sen.)

Teigtemperatur: 26 °C

Teigruhe: 20 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rund wirken
und anschlieBend leicht linglich anstofen.

Nun die Oberfliche anfeuchten, in der Dekormi-
schung (ca. 15 g pro Stiick) wilzen und jeweils zwei
Stiick in gefettete Kisten oder je ein Stiick in Dosen
setzen und auf Gare stellen.

Kastenverband: Male Einzelkasten:
L21,B11,H7 cm
Dosenverband: Malle Einzeldose: H 12, ¢ 9,5 cm
Teigeinwaage: 430 g
Stiickgare: 1/2 bis 3/4 Gare bei 35 °C
und 70 % r.F.

Nach der Gare mit Schwaden abbacken. Nach drei
Minuten den Zug fiir fiinf Minuten 6ffnen und
wie Weizenmischbrote ausbacken.

Backtemperatur: 245 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: 70 Minuten

Bitte beachten Sie, dass bei gesundheitsbezo-
gener Werbung zu diesem Produkt folgende
Pflichthinweise erwahnt werden miissen:

Bei verpackter Ware

1) Nur im Rahmen einer abwechslungsreichen
und ausgewogenen Ernahrung sowie gesun-

Y p— den Lebensweise empfohlen.

DiE KNETZEIT BEEINFLUSST MASSGEBLICH DAS GEBACK- 2) Durchschnittliche empfohlene Tagesverzehr-
VOLUMEN UND MUSS JE NACH KNETSYSTEM UND TEIG- portion (nach der Auffassung der lebens-
GROSSE INDIVIDUELL ANGEPASST WERDEN. DURCH EINE mittelchemischen Gesellschaft. Arbeits-

’
gruppe ,Fragen der Erndhrung®) liegt bei
100 g Brot.

Verkehrsbezeichnung: Eiweiflbrot mit Vollkornerzeug-
nissen und Saaten

VERLANGERUNG DER KNETZEIT ERZIELT MAN EIN GROSSERES
VOLUMEN UND DURCH EINE VERKURZUNG WIRD DAS
VOLUMEN KLEINER. FUR EIN OPTIMALES ERGEBNIS MUSS

DIE BACKZEIT BEACHTET WERDEN. Bei loser Ware ist kein Hinweis notig.

* Damit entfallen 32 % des gesamten Brennwertes dieses
Produktes auf den Eiweilgehalt.

“* Reduzierter Kohlenhydrat-Anteil: enthalt ca. 89 % weniger Kohlen-
hydrate als herkémmliche Weizenbrote mit Olsamenzutaten.
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