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VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG EINES IN HEISSEM WASSER QUELLBAREN TROCKENGRANULATS FUR DIE ZUBEREITUNG

VON KNUDELN .

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstel-
lung eines in heiBem Wasser quellbaren Trockengranulats
fir die Zubereitung von Kntdeln durch Einbringen von

-mit dem Granulat (und ggf. anderen Trockenprodukten)

gefiillten wasserdurchldssigen Beuteln oder dergleichen
in heiBes oder kochendes Wasser, wobei aus Mehl und (b~
lichen Brotzusdtzen sowie Wasser und iiblichen Zutaten
eine Teigmischung hergestellt, daraus ein Brot gebacken
und dieses durch Schneiden granuliert, ggf. getrocknet,
in Ublicher Weise beschichtet und schlieBlich auf weni-
ger als 10 % Feuchtigkeit getrocknet wird. Dieses Ver-
fahren zeichnet sich dadurch aus, daB als Hauptkompo-
nente I ein Brot aus Weizenmehl Typ 405 bis 1050 in ei-
ner Menge von 50-100 Gew.-% und Roggenmehl Typ 815 bis
1370 in einer Menge von 0-50 Gew.-%, bezogen auf gesam-
te Hauptkomponente I, gebacken und dieses dann in Ubli-
cher Weise geschnitten bzw. granuliert, beschichtet und
getrocknet wird und als-Hauptkomponente II Ulsamen, Ge-
treide oder Getreideerzeugnisse ausschlieBlich der in
der Hauptkomponente I definierten.Mehle, sowie Gewlirze
mit der Hauptkomponente I derart gemischt werden, daB
der Ballaststoffanteil, gemessen nach M. Elchazly und
B. Thomas, mindestens 2,5 Gew.-% des Trockengewichts
der unbeschichteten Hauptkomponenten I und II betragt,
oder aus den Bestandteilen der Hauptkomponenten I und
II gemeinsam ein Spezialbrot gebacken und dieses nach
Schneiden bzw. Granulieren, Beschichten und Trocknen
als einkomponentige Beutelfiillung eingesetzt wird, un-
ter Einhaltung des vorstehend angegebenen Ballaststoff-
anteiles.
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Trockengranulate auf Brot- oder Semmelbasis zur Herstellung von Semmelknodeln sind seit geraumer Zeit im
Handel erhiltlich.

Diese Semmelknddel-Granulate werden hergestellt, indem WeiBbrotwiirfel mit Stirke, Eiern, Fett, Milch,
Gewiirzen und Kréutern {iberzogen und anschlieBend auf einen Endwassergehalt von ca. 10 % getrocknet werden.
Ein dhnliches Verfahren ist in der DE-AS 20 15 436 beschrieben.

Nach diesem Verfahren werden getrocknete Semmel- oder WeiBbrotwiirfel mit fliissigem Fett iiberzogen und auf
diesem Fettiiberzug die restlichen Bindemittel und Zutaten durch Agglomeration aufgebracht. Dabei wird Puffreis
oder ein Aquivalent zugesetzt, um eine gewisse Lockerheit zu schaffen.

Bei Semmelknddel besteht nimlich das spezielle Problem, daB er, um marktfihig zu sein, gewisse Anforderungen
an die Struktur des fertigen Kntidels erfiillen muB. Er muB locker sein und somit im Inneren nur wenig quellen, damit
er gute Saugfahigkeit fiir SoBe hat, muB aber andererseits doch noch schnittfest sein. Lockere, im Inneren ziemlich
trockene Struktur einerseits und Schnittfestigkeit andererseits sind einander entgegengesetzt gerichtete Forderun-
gen.
Ein Verfahren zur Herstellung von Semmelknddel-Trockengranulat ist aus der PCT-Anmeldung WO 84-03421
»Mischung fiir Semmelkntdel und Verfahren zu ihrer Herstellung" bekannt.

Bei diesem Verfahren wird ein SemmelknSdel-Trockengranulat auf Basis von Weizenmehl, WeizengrieB,
Semmelbrosel und den iiblichen Zutaten mit Hilfe der Thermoextrusion hergestellt.

Die Verbraucher zeigen seit einiger Zeit ein steigendes Interesse an Speiseprodukten, die erhohte Anteile an
emihrungsphysiologisch hochwertigen Komponenten aufweisen.

Besondere Aufmerksamkeit wird dabei dem Ballaststoffgehalt der Nahrungsmittel gewidmet, weil man heute
weiB, daB eine Reihe von Wohlstandserkrankungen in groBem MaBe mit unserer ballaststoffarmen Ernihrung
zusammenhiingen.

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein neuartiges Knddeltrockengranulat auf Brotbasis zu
schaffen, das als Kochbeutelfiillung geeignet ist und erhdhten Gehalt an Ballaststoffen, Vitaminen, essenticllen
Feutsduren und biologisch hochwertigem EiweiB aufweist.

Ein wesentlicher Gesichtspunkt der vorliegenden Erfindung ist es, die Vorziige des modernen Convenience-
Nahrungsmittels, ndmlich die Zubereitung im Kochbeutel, mit den Anforderungen, die heute an ein
emihrungsphysiologisch hochwertiges Produkt gestellt werden, zu verbinden.

Die gestellte Aufgabe wird geltst durch einen Vollwertknddel auf Brotbasis, der mindestens 2,5 Gew.-%,
vorzugsweise 3,5 Gew.-% Ballaststoffe (Faserstoff), berechnet auf Trockensubstanz, enthilt.

Bekannt sind eine groBe Anzahl von Spezialbroten, die beispielsweise erhthte Rohfaser- oder EiweiBgehalte
aufweisen, oder auch spezielle Komponenten wie Sesam, Sonnenblumenkerne, Leinsamen o. 4. Olsaaten aufweisen.

Indem Kochbuch von Gertrud Reiger, ,,365x biologisch gesunde Hausmannskost*, 4. Aufl., S. 73u. 291, ORAC,

1981, sind auf Seite 291 die Herstellung von Vollkornbrot und auf Seite 73 die Herstellung von Semmelknidel
beschrieben. Es mag zwar bei der kiichenmiiBigen Handfertigung méglich sein, aus einem solchen Vollkornbrot
gemiB S. 291 des Kochbuches einen Semmelknddel nach S. 73 anzufertigen; eine industrielle Fertigung eines
qualitativimmer gleichm#Bigen Vollkornsemmelknddels ist danach aber nicht moglich. Man kann zur industriellen
Fertigung eines Kndeltrockengranulats auf Brotbasis, das als Kochbeutelfiillung geeignet ist, nicht einfach das
iibliche Semmelbrot durch ein Vollkornbrot ersetzen, da dies insgesamt gut quillt, jedoch die Bindung stéirker ist als
bei typischen Semmelknddeln, so daB der Knéidel im Inneren fast matschig wird.

Die DE-OS 2327897 zeigt ein Knddelbrot auf der Basis von Weizendunst, das aber durch Verwendung von
ca. 10 % Puffreis aufgelockert werden muB. Eine Hiilfte des Puffreises ist mit Ol beschichtetund leicht geréstet. Trotz
der Verwendung von 10 % Puffreis braucht der Knodel aber noch ein Backpulver, um hinreichend locker zu sein,

Die Erfindung betrifft somit ein Verfahren zur Herstellung eines in heiem Wasser quellbaren Trockengranulats
fiir die Zubereitung von Knddeln durch Einbringen von mit dem Granulat (und ggf. anderen Trockenprodukten)
gefiillten wasserdurchlissigen Beuteln oder dergleichen in heies oder kochendes Wasser, wobei aus Mehl und
iiblichen Brotzusitzen sowie Wasser und iiblichen Zutaten eine Teigmischung hergestellt, daraus ein Brot gebacken
und dieses durch Schneiden granuliert, ggf. getrocknet, in iiblicher Weise beschichtet und schlieBlich auf weniger
als 10 % Feuchtigkeit getrocknet wird, das dadurch gekennzeichnet ist, daB als Hauptkomponente I ein Brot aus
Weizenmehl Typ 405 bis 1050 in einer Menge von 50 bis 100 Gew.-% und Roggenmehl Typ 815 bis 1370 in einer
Menge von 0 bis 50 Gew.-%, bezogen auf gesamte Hauptkomponente I, gebacken und dieses dann in iiblicher Weise
geschnitten bzw. granuliert, beschichtet und getrocknet wird und als Hauptkomponente I Olsamen, Getreide oder
Getreideerzeugnisse ausschlieBlich der in der Hauptkomponente I definierten Mehle, sowie Gewiirze mit der
Hauptkomponente I derart gemischt werden, daB der Ballaststoffanteil, gemessen nach M. Elchazly und B. Thomas,
mindestens 2,5 Gew.-% des Trockengewichts der unbeschichteten Hauptkomponenten I und IT betrigt, oder aus den
Bestandteilen der Hauptkomponenten Iund I gemeinsam ein Spezialbrot gebacken und dieses nach Schneiden bzw.
Granulieren, Beschichten und Trocknen als einkomponentige Beutelfiillung eingesetzt wird, unter Einhaltung des
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vorstehend angegebenen Ballaststoffanteiles.

Als Weizenmehl wird in der Hauptkomponente I vorzugsweise das vom Typ 550, vorzugsweise in einer Menge
von 80 bis 95 Gew.-%, und als Roggenmehl vorzugsweise solches vom Typ 997, vorzugsweise in einer Menge von
5 bis 20 Gew.-%, jeweils bezogen auf gesamte Hauptkomponente I, verwendet.

Unter Olsamen sind beispielsweise Sonnenblumenkerne, Sesam, Leinsamen, Raps, Riibsen usw. zu verstehen,
wihrend unter Getreide und Getreideerzeugnisse Haferflocken, Roggenbackschrot, Weizenbackschrot, Griinkemn,
Graupen, Kleie, insb. Weizenkleie, Gerste, Hirse, Mais und Reis und deren Kleie und Getreidekeime zu verstehen
sind. Wahrend die Getreidekdmer natiirlich geschiflt verwendet werden, wird Reis vorzugsweise ungeschilt
eingesetzt, Als Getreidekeime werden in der Hauptkomponente II insbesondere Weizenkeime verwendet.

Fiir die Fiillung der Beutel kann man entweder lose Mischungen der Hauptkomponenten I und II verwenden,
wobei in diesem Fall die Hauptkomponente II vorzugsweise bis zu 35 Gew.-% der trockenen Gesamtmischung
betragen kann, oder wenn aus den Bestandteilen der Hauptkomponenten I und II gemeinsam ein Spezialbrot
gebacken wurde und dieses Brot zum Fiillen der Beutel verwendet wird, kann in diesem Fall die Menge der
Hauptkomponente II bis zu 60 Gew.-%, vorzugsweise 20 bis 40 Gew.-%, betragen.

Die Herstellung des Brotteiges kann jeweils (also bei Herstellung von Hauptkomponente I oder auch II oder des
Spezialbrotes) aus der Mischung der Ausgangsmaterialien der Hauptkomponente I und II mit einer Hefefiihrung
(direkt oder indirekt) oder mit einer Sauerteigfiihrung oder in der Kombination beider erfolgen, wie dies in der
Backtechnik iiblich ist.

Fiir die Verwendung der losen Mischung als Hauptkomponente I und II wird zuerst ein Mischbrot mit einem
Weizen-Roggenmehlverhiltnis wie in Hauptkomponente I definiert gebacken.

Das fertig ausgebackene Brot wird zu ,,Knddelbrot“ geschnitten, wie dies z. B. bei Semmeln iiblich ist, also zu
Schnitzeln oder zu Wiirfeln mit einer Kantenliinge von ca. 5 mm und, wenn es vor dem Beschichten zwischengelagert
werden soll, auf einen Endwassergehalt von weniger als 10 % getrocknet.

Diese Brotwiirfel werden dann mit einer iiblichen Beschichtung versehen, getrocknet und zusammen mit der
Hauptkomponente II in einen Kochbeutel abgefiillt,

GemiB einer Abinderung kénnen auch die frischbeschichteten Brotwiirfel ohne Trocknen mit den Bestandieilen
der Hauptkomponente II vermischt und dann diese Mischung getrocknet werden oder die Mischung der Wiirfel aus
Hauptkomponente I und den Bestandteilen der Hauptkomponente II wird beschichtet oder das Mischen der beiden
Komponenten erfolgt wihrend des Beschichtens. Gem#B dieser Abéinderung werden die Bestandteile der Haupt-
komponente II zum Teil agglomeriert und zum Teil an den beschichteten Stiicken der Hauptkomponente I
festgehalten, so daB weniger leicht Entmischung erfolgt.

Wie erwéhnt, kann der Anteil der Komponente II bei dieser losen Mischung bis zu 35 Gew.-%, vorzugsweise
25 bis 30 Gew.-%, betragen. Bei htheren Konzentrationen wird es immer schwieriger, eine brauchbare Knodel-
Konsistenz zu erzielen. Es sei nochmals darauf hingewiesen, daB der Anteil an wasserunloslichen Ballaststoffen,
bezogen auf Trockenmasse des unbeschichteten Knddelbrots, mindestens 2,5 Gew.-%, bestimmt gemi8 der
Methode nach M. Elchazly und B. Thomas (Z. Lebensm.-Unters. u. -Forsch., 162, 329-340 (1976)), betragen soll.
Mit dieser enzymatischen Methode werden die wasserunldslichen unverdaulichen Kohlenhydrate als Ballaststoffe
(Zellulose, Hemizellulose, Lignin) biochemisch bestimmt. Dabei wird das entfettete Untersuchungsmaterial
nacheinander mit amylolytischen und proteolytischen Enzymen behandelt. Die Ballaststoffe, die nach der
enzymatischen Behandlung (Entfernung der Stéirke, wasserldslicher Kohlenhydrate, Feit und EiweiB) als Riickstand
verbleiben, werden durch aufeinanderfolgende Behandlung mit 5%iger und 72%iger H,50, in Rohhemizellulose,
Rohzellulose und Rohlignin aufgeteilt.

Die Verfahrensweise, die zwei Hauptkomponenten einfach zu mischen und abzufiillen, hat den Vorteil, daB die
mit der Hauptkomponente eingebrachten Bestandteile im fertigen Knddel noch gut erkennbar sind, hat allerdings
auch den Nachteil, daB sich der Kochbeutelinhalt sehr leicht entmischen kann und es daher im Knédel zu lokalen
Anreicherungen bestimmter Komponenten kommen kann.

Wenn aus den Bestandteilen der Hauptkomponenten I und II gemeinsam ein Spezialbrot gebacken wird, wird
dieses ebenfalls in ein Granulat, also Schnitzel oder Wiirfel iiberfiihrt. Zum Beispiel wird das ausgebackene Brot zu
Schnitzel oder Wiirfel von 5 mm Kantenliinge geschnitten und, falls zwischengelagert werden soll, auf einen
Wassergehalt von weniger als 10 % getrocknet und beschichtet, auf weniger als 10 % Wassergehalt nachgetrocknet
und dann einkomponentig in Kochbeutel abgefiillt.

Wenn in der Hauptkomponente I Mehle enthalten sind, kann auch diese Komponente zum Spezialbrot gebacken,
granuliert, beschichtet und getrocknet und zusammen mit dem beschichteten Granulat der Hauptkomponente I
abgefiillt werden.

Der besondere Vorteil dieser Varianten liegt darin, daB sich die einzelnen Komponenten des Trockengranulats
nicht mehr entmischen kénnen und damit der fertige Knédel eine homogene Verteilung aller Einzelkomponenten
aufweist.,
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‘Wihrend der Ballaststoffanteil von konventionellem Semmelbrot (unbeschichtet), berechnet nach der Methode
M. Eichazly und B. Thomas, bei maximal 1,5 % wasserunlsliche Ballaststoffe in der Trockenmasse liegt, ergeben
sich aufgrund der oben beschriebenen Zusammensetzungen bei den erfindungsgemi8 hergesteliten Knodeln
Ballaststoffanteile von mindestens 2,5 %, die aber meist wesentlich hoher liegen, wobei eine praktische obere Grenze
zwischen 10und 15 Gew.-%, vorzugsweise bei 10 Gew.-% liegt. Neben der Erhdhung des Ballaststoffanteiles ergibt
sich dadurch zwangsl4ufig auch eine Anreicherung von Vitaminen, Mineralstoffen, essenticllen Fettsiuren und
biologisch hochwertigem EiweiB.

Der gegeniiber traditionellen Semmelkndeln deutlich erhthte Ballaststoffgehalt von mindestens 2,5 Gew.-% ist
charakteristisch. Es war jedoch nicht zu erwarten, daB eine so starke, nimlich iiber 50%ige Erhthung des
Ballaststoffgehaltes bei Semmelkntideln iiberhaupt moglich wire, da die Erhdhung des Ballaststoffgehaltes ein
unterschiedliches Quell- und Wasserbindevermégen bewirkt und damit Einfliisse auf die Konsistenz und Textur des
Knddels hat. Es war zu erwarten, daB es nicht mehr méglich wire, einen lockeren Semmelknodel zu erhalten. Aus
diesem Grunde ist der Bereich fiir den Ballaststoffanteil ziemlich eng. Die obere Grenze liegt bei 10 bis
15 Gew.-%, vorzugsweise 10 Gew.-%, und es ist wesentlich, daB die beiden Hauptkomponenten I und II durch die
spezielle Vorbehandlung des Beschichtens und Trocknens vor dem Einfiillen in die Beutel prijpariert sind und in der
beanspruchten speziellen Kombination der bestimmten definierten Brotsorten vorliegen, um die ballaststoffhaltigen
Komponenten zu einem Kntdelprodukt im Kochbeutel verarbeiten zu kénnen, da ballaststoffhaltige Produkte, wie
Vollkornerzeugnisse, zwar gute Quelleigenschaften zeigen, aber im Vergleich zu Stirke oder Protein reduziertes
Knédelbindeverm&gen.

Die Beschichtung enthilt iiblicherweise ca. 0,6 % wasserunldsliche Ballaststoffe in der Trockenmasse.

Die folgenden Beispiele erliutern die Erfindung.
Fiir das Beschichten der Brotwiirfel wird beispielhaft folgende Standardrezeptur angegeben:

0,7 % Petersilie getrocknet
1,8 % Kochsalz
7.9 % Vollei (trocken)
3,9 % Gewiirze
26,3 % Stirke
59,4 % Magermilch

Das Gewichisverhiltnis Beschichtung zu Brot betriigt vorzugsweise 35-40 Gew.-% der obigen Rezeptur zu
60-65 Gew.-% an getrocknetem Brot.

Dieses Verhiltnis gilt sowohl fiir das Beschichten der Hauptkomponente I als auch fiir das Beschichten der
Spezialbrote aus der Kombination von Hauptkomponente I und I1.

Beispiel 1
Hauptkomponente I 70 % Knodelbrot (70 % Weizenmehl 550, 30 % Roggenmehl 1150)

Hauptkomponente Il: 10 % geschilte Sonnenblumenkeme (auch gequetscht oder geschrotet)
7 % Roggenschrot
4,5 % Haferflocken
S % Griinkern
3 % Weizenkleie
0,5 % Gewiirze (nimlich Petersilie, Kiimmel, Muskat)

Hauptkomponente I wird beschichtet, auf einen Wassergehalt von weniger als 10 % getrocknet, mit Haupt-
komponente II gemischt und in Kochbeute! abgefiillt.

Beispiel 2

HauptkomponenteI: 50 % Knodelbrot (30 % Weizenmehl 550, 70 % Roggenmehl 997)
20 % Knbdelbrot (100 % Weizenmehl 550)



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

AT 395000 B

Hauptkomponente II: 10 % Sonnenblumenkerne
3 % Gerstenschrot
5 % Haferflocken
5 % Weizenschrot
5 % Hirse
2 % Gewiirze

Hauptkomponente I wird geschnitten, beschichtet und mit Hauptkomponente II gemischt und beide werden
gemeinsam auf einen Wassergehalt von weniger als 10 Gew.-% getrocknet und in Kochbeutel abgefiillt.

Beispiel 3

80 % Knddelmehl (50 % Weizenmehl 550, 50 % Roggenmehl 997)
5 % Naturreis
5 % Maisgrie
2 % Weizenkeime
5 % Weizenschrot
3 % Gewiirze

Aus den oben beschriebenen Komponenten wird ein Spezialbrot gebacken. Das in Wiirfel oder Schnitzel
geschnittene Spezialbrot wird beschichtet und auf einen Wassergehalt von weniger als 10 % getrocknet.
Dieses Knddeltrockengranulat wird einkomponentig in Kochbeutel abgefiillt.

Beispiel 4

75 % Knodelmehl (90 % Weizenmehl 550, 10 % Roggenmehl 997)
13 % Weizenschrot

5 % Weizenkleie

5 % Weizenkeime

2 % Gewiirze

Aus diesen Komponenten wird ein Spezialbrot gebacken, das zu Wiirfel oder Schnitzel geschnittene Brot wird
beschichtet, auf einen Wassergehalt von weniger als 10 % getrocknet und einkomponentig in Kochbeutel abgefiillt.

ispiel

70 % Kntdelmehl (65 % Weizenmehl 550, 35 % Vollkornroggenmehl 997)
10 % Sonnenblumenkerne

3 % Leinsamen

7 % Roggenschrot

4 % Griinkern

4 % Haferflocken

2 % Gewiirze

Alle Komponenten werden in ein Brot eingebacken, das Brot auf Kantenlénge von 5 mm geschnitten, beschichtet
und auf einen Endwassergehalt von weniger als 10 % getrocknet und einkomponentig in Kochbeutelknédel abgefiillt.

ispiel

Hauptkomponente I: 40 % Knodelbrot (100 % Weizenmehl 550)
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Hauptkomponente II: 10 % Sonnenblumenkerne

5 % Griinkern
5 % Roggenschrot
5 % Gerstenschrot
2 % Weizenkleie
1 % Gewiirze

27 % Weizenmehl TYP 1600
5 % Roggenmehl TYP 1740

Die Hauptkomponente II wird zu einem Spezialbrot verbacken, beschichtet und auf einen Wassergehalt von
weniger als 10 % getrocknet.

Hauptkomponente I wird beschichtet und ebenfalls auf einen Wassergehalt von weniger als 10 % getrocknet.

Hauptkomponente I + II werden zusammen in Kochbeutel abgefiillt.

Beispiel 7
Hauptkomponente I: 50 % Knddelbrot (Weizenmehl 550)

Hauptkomponente II: 10 % Weizenschrot

10 % Roggenschrot
5 % Gerstenschrot
5 % Buchweizenmehl

12 % Sonnenblumenkerne
3 % Griinkemnschrot
3 % Hirse-Vollmehl
2 9% Gewiirze

Hauptkomponente I wird zu Wiirfeln mit 5 mm Kantenliénge geschnitten, beschichtet und auf einen Wassergehalt
von weniger als 10 % getrocknet.
Dieses Produkt wird dann zusammen mit Hauptkomponente II in Kochbeutel abgefiilit.

Beispiel 8
Hauptkomponente I: 30 % Knédelbrot (Weizenmehl 550)

Hauptkomponente I~ 10 % Sonnenblumenkeme
3 % Sesamkerne, vermahlen
3 % Leinsamen, vermahlen
5 % Weizenschrot
5 % Roggenschrot
8 % Weizenmehl 1200
36 % Roggenmehl 1740

Hauptkomponente II wird zu einem Spezialbrot verbacken, beschichtet und auf einen Endwassergehalt von
weniger als 10 % getrocknet.

Hauptkomponente I wird beschichtet, auf einen Endwassergehalt von wenigerals 10 % getrocknet und zusammen
mit Hauptkomponente II zweikomponentig in Kochbeutel abgefiillt.

Beispiel 9
Hauptkomponente I: 70 % Knddelbrot (70 % Weizenmehl 550, 30 % Roggenmeh! 1150)
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Hauptkomponente Il.: 5 % geschilte Sonnenblumenkerne (auch gequetscht oder geschrotet)
5 % Rosinen
7 % Roggenschrot
4,5 % Haferflocken
5 % Griinkern
3 % Weizenkleie
0.5 % Gewiirze

Hauptkomponente I wird beschichtet, auf einen Wassergehalt von weniger als 10 % getrocknet, mit Haupt-
komponente 11 gemischt und in Kochbeutel abgefiillt.

Beispiel 10

Weizenmehl 550 624 %
Roggenmehl 997 10%
Griinkernschrot 50%
Haferflocken 50%
Roggenbackschrot 70 %
Sonnenblumenkerne 10,6 %
Weizenkeime 30%

Aus den oben beschriebenen Komponenten wird ein Spezialbrot gebacken. Das in Wiirfel oder Schnitzel
geschnittene Spezialbrot wird beschichtet und auf einen Wassergehalt von weniger als 10 % getrocknet.
Dieses Knddeltrockengranulat wird einkomponentig in Kochbeutel abgefiillt.

Das unbeschichtete Spezialbrot dieses Beispiels hat 3,3 Gew.-% wasserunlsliche Ballaststoffe in der Trocken-
masse.

PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zur Herstellung eines in heiem Wasser quellbaren Trockengranulats fiir die Zubereitung von Knodeln
durch Einbringen von mit dem Granulat (und ggf. anderen Trockenprodukten) gefiillten wasserdurchlissigen
Beuteln oder dergleichen in heiBes oder kochendes Wasser, wobei aus Mehl und iiblichen Brotzusétzen sowie Wasser
und iiblichen Zutaten eine Teigmischung hergestellt, daraus ein Brot gebacken und dieses durch Schneiden
granuliert, ggf. getrocknet, in {iblicher Weise beschichtet und schlieBlich auf weniger als 10 % Feuchtigkeit
getrocknet wird, dadurch gekennzeichnet, daB als Hauptkomponente I ein Brot aus Weizenmehl Typ 405 bis 1050
in einer Menge von 50 bis 100 Gew.-% und Roggenmehl Typ 815 bis 1370 in einer Menge von 0 bis 50 Gew.-%,
bezogen auf gesamte Hauptkomponente I, gebacken und dieses dann in iiblicher Weise geschnitten bzw. granuliert,
beschichtet und getrocknet wird und als Hauptkomponente IT Olsamen, Getreide oder Getreideerzeugnisse aus-
schlieBlich der in der Hauptkomponente I definierten Mehle, sowie Gewiirze mit der Hauptkomponente I derart
gemischt werden, daB der Ballaststoffanteil, gemessen nach M. Elchazly und B. Thomas, mindestens 2,5 Gew.-%
des Trockengewichts der unbeschichteten Hauptkomponenten I und II betriigt, oder aus den Bestandteilen der
Hauptkomponenten I und II gemeinsam ein Spezialbrot gebacken und dieses nach Schneiden bzw. Granulieren,
Beschichten und Trocknen als einkomponentige Beutelfiillung eingesetzt wird, unter Einhaltung des vorstehend
angegebenen Ballaststoffanteiles.

2. Abénderung des Verfahrens nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das geschnittene und beschichtete
Brot der Hauptkomponente I ohne Trocknen mit den Bestandteilen der Hauptkomponente IT gemischt und dann das
Ganze auf weniger als 10 Gew.-% Feuchtigkeit getrocknet wird.
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3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die geschnittene Hauptkomponente I zusammen mit
den Bestandteilen der Hauptkomponente II vermischt und beschichtet oder wihrend des Beschichtens vermischt
werden.

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB beim Vorliegen von Mehlen in der Hauptkompo-
nente II auch diese Komponente zum Brot gebacken, granuliert, beschichtet und getrocknet wird.
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