
 
 

Verarbeitungsempfehlung  
SOJA-MIX 

Soja-Brot 
 
Quellstück: 
SOJA-MIX 5,000 kg 
Wasser (ca. 40 °C) 5,000 l    
Gesamtgewicht 10,000 kg 
 
Quellzeit:  ca. 60 Minuten 

 
Teig: 
Quellstück 10,000 kg 
Weizenmehl Type 550 5,000 kg 
Hefe 0,250 kg 
Wasser, ca. 1,750 l    
Gesamtgewicht 17,000 kg 
 
Knetzeit:  3 + 4 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  26 – 28 °C 

Teigruhe:  ca. 20 Minuten 

Teigeinlage:  0,875 kg 

Zwischengare:  keine 

Verarbeitungshinweise: Teigstücke abwiegen, rund und etwas lang wirken. In Roggenmehl 
wälzen und direkt mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate 
setzen. Bei ¾ Gare die Teiglinge mit dem Schluss nach oben drehen 
und mit Dampf schieben, den man nach ca. 4 Minuten abziehen lässt. 
Kräftig backen. 

Stückgare: 30 – 40 Minuten 

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: ca. 40 Minuten 


