
 
 

Rugbrød nach dänischer Art  
mit DELIKATESS-KRUSTE, FERTIGSAUER, PANIMALTIN  
und BACKEXRAKT 

 
 
Quellstück: 
Roggengrütze  2,300 kg 
Wasser (ca. 50 °C) 2,300 l    
Gesamtgewicht 4,600 kg 
 
Quellzeit:  über Nacht 

 
Teig: 
Quellstück 4,600 kg 
Roggenvollkornmehl 3,000 kg 
DELIKATESS-KRUSTE 4,700 kg 
FERTIGSAUER 0,250 kg 
PANIMALTIN 0,200 kg 
BACKEXTRAKT 0,200 kg 
Hefe 0,175 kg 
Wasser, ca. 5,600 l    
Gesamtgewicht 18,725 kg 
 
Knetzeit:  ca. 20 Minuten langsam, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  28 – 30 °C 

Teigruhe:  30 – 45 Minuten 

Teigeinlage:  1,050 kg (18 x 10 x 10 cm) 

Zwischengare:  keine 

  



 
 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, die Teiglinge leicht länglich 
formen, in Sesam wälzen und in die gefetteten Kastenformen legen. 
Die Teiglinge zur Gare stellen und anschließend backen. 

Stückgare: ca. 45 Minuten 

Backtemperatur: 240 °C, fallend auf 200 °C, mit Dampf 

Backzeit: ca. 50 Minuten (Kerntemperatur: 97 °C) 

Deklarationshinweis: 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. 

 


