
 
 

Verarbeitungsempfehlung  

IREKS-Das Abendbrot 

Das Abendbrot 
Bezeichnung: Eiweißreiches Weizenvollkornbrot mit 17 % Ölsamen und 12 % Sojaschrot 
 
IREKS-Das Abendbrot 7,800 kg 
Leinsamen 1,300 kg 
Sonnenblumenkerne 0,900 kg 
Hefe 0,250 kg 
Wasser, ca. 8,800 l    
Gesamtgewicht 19,050 kg 
 
Knetzeit:  8 + 3 bis 4 Minuten, je nach Maschinentyp,   

bei optimaler Kesselauslastung 

Teigtemperatur:  27 – 28 °C 

Teigruhe:  ca. 10 Minuten 

Teigeinlage:  0,600 kg für freigeschobene Brote  
2 x 0,450 kg in Toastbrotverbänden 

Zwischengare:  keine 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teiglinge entsprechend der gewünschten Brotform 
abwiegen und aufarbeiten. Die Oberfläche der Teiglinge befeuchten 
und in das Topping drücken. Anschließend direkt auf Abziehapparate 
setzen bzw. in gefettete Kastenformen einlegen. Die Oberfläche der 
freigeschobenen Teiglinge wie gewünscht einschneiden und 
anschließend zur Gare stellen. Bei ca. ¾ Gare mit Dampf backen. 
Nach ca. 2 Minuten den Zug ziehen und mit geöffnetem Zug fertig 
backen. 

Topping: Ölsaaten-Mischung aus Sesam, Leinsamen und 
Sonnenblumenkernen (2:1:1)  

Stückgare: ca. 40 Minuten 

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 50 – 60 Minuten, abhängig von der Teigeinlage  
(Kerntemperatur: 98 °C) 



 
 

Nährwertangaben 
100 g Brot enthalten durchschnittlich: 
 
Energie 1105 kJ (264 kcal) 
Fett 11,4 g 
davon gesättigte Fettsäuren 1,6 g 
Kohlenhydrate 10,3 g 
davon Zucker 2,1 g 
Ballaststoffe 8,7 g 
Eiweiß 25,8 g 
Salz 1,3 g 
 
Aufgrund der Auslobung des Brotes als "eiweißreich" ist die Nennung der Nährwertangaben 
zwingend erforderlich. 


