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T e I g AU S B e U T e  ( TA )

Maß für die Teigkonsistenz. Mit 100 multiplizier-
tes Verhältnis aus Teigmenge (Mehl, Schüttflüs-
sigkeit) und Mehlmenge.

T e I g e I n l A g e

Gewicht der vom Teig abzutrennenden Teigpor-
tionen.

T e I g l I n g

Vom Teig abgetrennte Teigportion im ungeform-
ten oder geformten Zustand.

VO R S T U F e

Mischung aus Getreideerzeugnissen und Flüssig-
keit zum Verquellen von Getreidestärke, Eiwei-
ßen und Schleimstoffen sowie zur mikrobiellen 
Vermehrung und Aromabildung. Je nach Vorstufe 
auch mit Salz und /oder Milchsäurebakterien / 
Hefepilzen. Zur Vorstufe zählen Sauerteige, Vor-
teige, Quell-, Brüh- und Kochstücke.

W I R K e n

Formen des Teiges.

Z W I S C H e n g A R e

Kurze Teigruhe zwischen zwei formgebenden 
Arbeitsschritten.

Das Rezept für das auf Seite 16/17 abgebildete 
Weißbierbrot finden Sie auf www.brotbackbuch.de

Brotkruste
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landbrot
Das Landbrot ist ein Allrounder: Genau das richtige Brot 

für süße Aufstriche, milde Käse- und Wurstsorten  
sowie als Beilage zu Salaten.

Z e I T e n

Vorbereitung effektiv: ca. 15 Minuten
Vorbereitung absolut: ca. 24 Stunden
Zubereitung am Backtag effektiv: ca. 45 Minuten
Zubereitung am Backtag absolut: ca. 4 Stunden

I n F O S

Teiggesamtgewicht: ca. 860 g
Teigeinlage: ca. 860 g
Teigausbeute: 160

H AU p T T e I g

Vorteig
365 g Weizenmehl 1 050 70 %
155 g Wasser 30 %
8 g Frischhefe 1,5 %
10 g Honig 1,9 %
10 g Salz 1,9 %

W e I Z e n m I S C H B R O T  

m I T  d I n K e l A n T e I l

Das Landbrot ist ein sehr einfaches Brot aus hellen Mehlen. Das 
Zusammenspiel der milden Krume mit der kräftigen Kruste verleiht  
ihm einen besonderen Geschmack. Zu seinem vielfältigen Aroma  
trägt außerdem der Dinkel-Vorteig bei.

VO R S T U F e : Vorteigzutaten mischen, 1 Stunde Gare bei Raumtemperatur,  
22–24 Stunden Gare im Kühlschrank (4–6 °C)

K n e T e n : 5 Minuten langsam, 8–10 Minuten schnell (glatt, straff, elastisch)
S T O C K g A R e : 1 Stunde, 24 °C
AU F A R B e I T e n : ausstoßen, rundwirken
S T Ü C K g A R e : 1 ½ Stunden, 24 °C, im Gärkorb (Schluss nach oben)
S C H n I T T : 2 cm tief über Kreuz
B A C K e n : 45 Minuten bei 250 °C fallend auf 210 °C, mit Schwaden  

(Schluss nach unten)

VO R T e I g

155 g Dinkelmehl 30 % 100 %
155 g Wasser 30 % 100 %
1 g Frischhefe 0,2 % 0,6 %
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