
 
 

Verarbeitungsempfehlung  
HOPFEN UND MALZ 

Rustikaler Bauernfladen 
 
Quellstück: 
Kürbiskerne 0,600 kg 
Leinsamen 0,600 kg 
Salz 0,030 kg 
Wasser (ca. 40 °C) 0,700 l    
Gesamtgewicht 1,930 kg 
 
Quellzeit: ca. 2 Stunden 

 
Teig: 
Quellstück 1,930 kg 
Roggenmehl Type 1150 4,800 kg 
Grundsauer, TA 160 4,300 kg 
HOPFEN UND MALZ 2,500 kg 
PANITOP-ROGGEN 0,250 kg 
PANIMALTIN 0,075 kg 
Hefe 0,200 kg 
Wasser, ca. 5,300 l    
Gesamtgewicht 19,355 kg 
 
Knetzeit:  8 + 1 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  ca. 28 °C 

Teigruhe:  ca. 30 Minuten 

Teigeinlage:  1,200 – 2,500 kg 

Zwischengare:  keine 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teigstücke abwiegen, leicht rund wirken und in 
Roggenmehl zu Fladen (ca. 30 cm Ø) ausformen. Auf bemehlte 
Abziehapparate legen, zur Gare stellen und vor dem Schieben mit den 
Fingern Vertiefungen in die Teiglinge eindrücken. Mit Dampf backen, 
den man nach ca.  1 Minute abziehen lässt. 

Stückgare: ca. 40 Minuten 

Backtemperatur: 260 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 80 – 90 Minuten 

Allgemeiner Hinweis: Da die Bräunung der Krume durch den Einsatz von PANIMALTIN zu 
einer Verbrauchertäuschung führen kann, ist bei unverpackten 
Backwaren ein Hinweis „Krume mit Malzextrakt gebräunt“ 
vorzunehmen. 


