
           Unsere Empfehlung zum Fertigbacken
der vorgebackenen Brote und Brötchen:

Roggenmischbrot 500 g
Roggenmischbrot 1000 g
Roggenmischbrot 1500 g
Kraftmabrot 500 g
Kraftmabrot 1000 g
Kraftmabrot 1500 g
Zwiebelbrot 750 g
Mittwochsbrot 1000 g
Dinkel- Vollkornbrot 500 g
Fit Berry 500 g
Dinkel- Karottenbrot 500 g
Bratkartoffelbrot 500 g
Fitness - Brot 750 g
100% Roggen 500 g
Hausmarke 600 g
Steinofenbrot 750 g
Feel-Happy-Brot 500 g
Bauernbrot 1000 g
Semmelbrot, Rosinenbrot, Fenchelbrot
Franzosenbrot, Partystange, Zwiebelstange
Partykranz

            Bitte beachten Sie:

Die angegebenen Zeiten und Temperaturen können nur Richtwerte sein.

Je nach Herd und Ihren persönlichen Geschmack (was Farbe und Bräunung anbetrifft) können sie

insbesondere mit der Temperatur experimentieren. Die Zeit sollte nicht zu kurz gewählt werden, damit die

Backhitze bis in den Kern des Brotes eindringen kann.

Je größer das Brot, desto länger die Backzeit.

Die Kerntemperatur sollte ca. 98°C betragen.

Wenn Sie die Brote vor dem Fertigbacken im Frost lagern, dann beachten sie bitte, dass das Brot vor dem

Fertigbacken aufgetaut ist. Niemals ein gefrorenes Brot zum Fertigbacken in den Herd geben.

Eis ist ein schlechter Wärmeleiter und somit kommt die Backhitze nur sehr langsam im Kern an.

Lassen sie das Brot langsam auftauen oder geben sie es vor dem Fertigbacken in die Mikrowelle.

Ihre halbgebackenen Brötchen backen Sie bitte bei 230° (Umluft 210°) für ca. 5-10 Minuten in Ihrem Ofen,

je nach gewünschter Bräune.

Die Bäckerei Vieweger wünscht Ihnen einen guten Appetit!
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