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Brotname Brotgruppe Herstellungsverfahren Erzeugnis -- Charakteristik

Schlüterbrot

Weizen /

Roggen

Vollkorn

brot

Kleie + Wasser = Brei

erwärmt 60
o

C

getrocknet

Vermahlen

Schlütermehl

Sauerteig + Roggenvollkornmehl

Backen

-- Bessere Verdauerung

--süßlichen aromatischen

   Geschmack

-- dunkelbraune Krume


