
Sütőipari keverék fehérjében  
gazdag pékáruk előállításához

FEHÉRJÉBEN GAZDAG

ÉLELMI ROSTBAN GAZDAG

FINOM ÍZ



Abendbrot
KEVERÉK

• A fehérje hozzájárul az izomtömeg növekedéshez (432/2012 EU rendelet)
• A fehérje hozzájárul a normál csonttömeg fenntartásához (432/2012 EU rendelet)

Már napi 100 g ABENDBROT elfogyasztása elegendő a pozitív hatás eléréséhez. Ezen pékáru rendszeres 
fogyasztása nem helyettesíti a vegyes, kiegyensúlyozott étrendet.

Átlagos tápérték adatok (100 g termékben):
Energia	 1.105 kJ (264 kcal)
Zsír	 11,4 g
amelyből telített zsírsavak	 1,6 g
Szénhidrát	 10,3 g
amelyből cukrok	 2,1 g
Rost	 8,7 g
Fehérje	 25,8 g
Só	 1,3 g

ABENDBROT KEVERÉK	 10,00	 kg
Lenmag	 1,70	 kg
Napraforgómag	 1,20	 kg
Sütőélesztő	 0,32	 kg
Viz, kb.	 11,30	 l  

Összesen	 24,52	 kg

Dagasztási idő:	 8 + 3 - 4 perc
Tészta hőmérséklet:	 27 - 28 °C
Érési idő:	 kb. 10 perc
Feladási tömeg:	 0,57 kg 

Feldolgozás:
Az érési idő elteltével a tésztát 0,57 kg-os darabokra mérjük,  
gömbölyítjük. Rövid pihentetés után a kívánt formájúra 
formázzuk, felületét vízzel nedvesítjük és szezámmag,  
lenmag, napraforgómag 2:1:1 arányú keverékébe forgatjuk. 
Vető szerkezetre tesszük, felületét vágjuk, majd kelesztjük. 
A kelesztés ¾ részénél gőzzel telített sütőtérbe vetjük,  
a gőzt 2 perc elteltével elengedjük. A sütési idő elteltével  
a mag hőmérséklet 98 °C legyen!

Kelesztési idő:	 40 - 45 perc
Sütési hőmérséklet:	 230 - 210 °C
Sütési idő:	 50 - 60 perc

JÓ TUDNI!
A receptben megadott paraméterek és az összetevők 
mennyiségének betartása mind technológiai, mind 
táplálkozásélettani szempontból nagyon fontos.  
Az összetevők recept szerinti mennyisége teszi 
lehetővé a tápanyagra vonatkozó állítások használatát.
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