PRAXISTIPPS

Mehltypen und -eigenschaften

BROT & KLEINGEBACK

Weizenmehl Type 405

¢ Klassisches helles Haushaltsmehl

¢ Sehr hohe Backeigenschaft und folglich bestens geeignet
fur feine Kuchen, Backwaren, WeilRbrot

¢ Rezepte ohne Angaben der Mehltypen sind in der Regel auf
Typ 405 ausgelegt

Direkt aus
der Region

Weizenmehl Type 550

¢ Beim Aufgehen des Teiges wird die Flissigkeit langsamer
aufgenommen und der Teig bleibt stabiler

¢ Gut geeignet fiir Bisquit, Hefeteig, helles Brot

Weitere Informationen erhalten Sie unter:
Wiener GrieRBler

¢ Doppelgriffiges Mehl, klumpt nicht

¢ Bestens geeignet fiir Apfelstrudel, Pfannenkuchen, Kaiser-
schmarrn

¢ Aber auch zum SoRBen binden und Panieren

www.gq-bayern.de

Pasta- und Spatzle-Mehl
¢ Mehl aus 100% Hartweizen

¢ Nudeln oder Spéatzle werden besonders locker Bayerisches Staatsministerium fur

Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Dinkelmehl Type 630

¢ Helles Dinkelmehl, schmeckt leicht nussig, ist leicht verdau-
lich und gut vertraglich sowie gehaltvoll an Nahrwerten

¢ Geeignet als Ersatz fiir Weizenmehl Type 405 (auch gut
mischbar)

www.alp.bayern.de

¢ Roggenmehl Type 1150

¢ Ergibt dunkle, geschmacklich intensive, feste Teige. Es
enthalt wenig wirksames Klebereiweil3. Folglich miissen
Teige aus Roggenmehl, wenn sie nicht mit Weizenmehl
gemischt werden, mit Sauerteig gefiihrt werden.

¢ Klassisches Mehl zum Brotbacken
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Dinkelvollkorn, Weizenvollkornmehl
¢ Das volle Korn wird mit Keimen und Schale vermahlen
¢ Geeignet fir Brot, Semmeln und herzhafte Kuchen

BAYERN | DIREKT ist Ihr direkter Draht zur Bayerischen
Staatsregierung. Unter Telefon 089 12 22 20 oder per
E-Mail an direkt@bayern.de erhalten Sie Informationsma-
BAYERN IDIREKT terial und Broschuren, Auskunft zu aktuellen Themen und
Tel. 089 12 22 20 Internetquellen sowie Hinweise zu Behérden, zustandi-
gen Stellen und Ansprechpartnern bei der Bayerischen
Staatsregierung.
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,GEPRUFTE QUALITAT -
BAYERN” FUR BROT &
KLEINGEBACK

Legen Sie bei Brot und Kleingeback Wert auf
Qualitat und Geschmack? Wollen Sie wissen woher
Ihr Brot kommt? Dann achten Sie auf das staat-

lich verliehene Qualitats- und Herkunftszeichen
~Gepriifte Qualitat - Bayern”!

DIESES ZEICHEN STEHT FUR:

GUT ZU WISSEN,
WAS AUF DEN
TISCH KOMMT ...

HERKUNFT VON
BAYERISCHEN ERZEUGERN

0 Brot und Kleingebéack in Bayern K
verarbeitet und abgepackt

¢ Brot und Kleingebéck in den
Hauptbestandteilen aus in Bayern
angebauten und erzeugten
Rohstoffen (Mehl, Muhlen-
erzeugnisse)

¢ Stufenlibergreifender
Herkunftsnachweis vom
Feld bis zum Handler

MEHR SICHERHEIT
DURCH DAS DREISTUFIGE
KONTROLLSYSTEM

0 Dokumentierte Eigenkontrollen .

auf allen Produktionsebenen o .

0 Betriebskontrollen durch zugelassene
externe Prifeinrichtungen

¢ Staatliche Systemkontrolle sichert
die Unabhangigkeit des Programmes

MEHR TRANSPARENZ

O Aufzeichnungspflicht und Kontrolle
bei Verarbeitern, Handlern, Abpackern
und Verkaufsfilialen

¢ Eindeutige Kennzeichnung der
Ware aus dem Programm , Gepriifte
Qualitat — Bayern”

¢ Stufeniibergreifende Riickverfolgbarkeit

KURZE WEGE UND
MEHR QUALITAT

0 RegelmaBige Qualitatsuntersuchungen
der Backwaren

O Gesicherte Qualitat der eingesetzten Roh-
waren aus ,Geprifte Qualitat — Bayern”

SONNTAGSSEMMELN

(FUR ca. 15 SEMMELN )

Zutaten

¢ 400g Mehl ¢ 2 EL Rapsal
¢ 100g Roggenmehl Type 997 ¢ 20g Hefe

¢ 1TL Salz ¢ grobes Salz

Zubereitung:

¢ Fir den Hefeteig die Mehlsorten mit dem Salz
und einem EL Ol mischen. Die Hefe dariiberbro-
seln. Mit 300 bis 350 ml lauwarmem Wasser mit
den Knethaken zu einem Teig verkneten. Zuge-
deckt Uiber Nacht im Kuhlschrank gehen lassen.

-

Den Teig nochmals kurz durchkneten und daraus
ca. 15 Semmeln formen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und zugedeckt
nochmals kurz gehen lassen. Mit dem restlichen
Ol leicht bestreichen, etwas Salz dariiberstreuen
und backen.

Backzeit: ca. 25 Min. bei 220°C (200°C Hei3luft)
Durch die Gehzeit in der Nacht, kommen die

Semmeln am Sonntagmorgen ganz schnell frisch
und knusprig auf den Tisch.
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