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Getreide: = a] Samen, Korner & Saaten = ) Gewir _ = nraute: Z0 e call100g
i [ovk = 0 Sonnenblumenkeme = 0 Sonnenslumendl 15 884 1326

RVK - 0 Sesam - 0 o
p [WVK - 0 Kirbiskeme - 0 o
0|D630" = 0 Leinsamen = 0 0
1|ws50* - 0 Chiasamen - 0 o
2 |W1050* - 0 Amaranth - 0 0
3 |R1150% - 0 Schwarzer Kimmel - 0 o
4 | Gerstenmalz® - 0 Flohsamen - 0 o
5 |Weizenmalz® - 0 Hanfsamen - 0 | o
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7 Hey! Da muss mehr Getreide rein! Hey! Da muss mehr Getreide rein!
8 Priifsumme Getreide: asser 0 Friifsumme Sastgut 0
9 [Salivert] 360 [Salhvert] 300
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26 Getreide: ko3l pro 100 Samen, Korner & Saaten keal pra 100
274 DVK 342 0 Sonnenblumenkerne 480 0
280 RVK 300 0 Sesam 572 0
290 WVK 300 0 Kirbiskerne 565 0
30§ D630 342 0 Leinsamen 450 0
31 W550* 245 0 Chiasamen 486 0
32QW1050* 337 0 Amaranth 300 0
33|R1150* 326 0 Schwarzer Kimmel 375 0
34) Gerstenmalz* 288 0 Flohsamen 13 0
35) Weizenmalz® 281 0 Hanfsamen 385 0
38 Haterflocken® 354 0 kcal Gesamt 133
37] 0 0 kcal pro Blech 442

A = Aligemeine Vorkonfiguration
Wasser- und Salzmenge sind konstant zur Anzahl an zu backenden
Blechen

B = Mengeneingabebereich
Hier tragst du die Mengen fir unterschiedliche Getreideprodukte ein.
Oberhalb wird die tatsachliche Summe angezeigt, unterhalb eine
Prifsumme, die unterschiedliche Wasseraufnahmefahigkeiten
bericksichtigt

Hier tragst du die Mengen fir Saaten ein. Wassermengen werden nicht
bericksichtigt, daher entspricht die Summe oberhalb immer der
Prifsumme

Gewdirze und Krauter dienen hier lediglich der Dokumentation und sind in
keiner Rechnung beriicksichtigt

In diesem Feld hast du die Moglichkeit alle anderen Zutaten einzutragen,
z.B. Ole, Tomatenmark, Kase etc. Zusitzlich kannst du schnell die
Kalorienzahl pro 100 Gramm eintragen um diese korrekt in der
Kalorienausgabe angezeigt zu bekommen. Das ist aber rein optional @

C = Kalorienausgabe Keine Eingaben moglich, dieser Bereich dient lediglich der Information
6 |Getreide: 3= | o——Summe (wird automatisch aus den Eingaben berechnet)
7 [ovk = 1
& [RVK - 0
190 ;"g;‘n* - g ——Eingaben der Mehlmenge zum Ausfillen (nur Zeilen 7-16)
11 |wss0+ - 1 0
12 |w1050* - O~ .
13 |R1150* = ol| ~ Schieberegler zum Ermitteln fehlender Mehimengen
14 | Gerstenmalz* = 0
15 | Weizenmalz* - 0
16 |Haferflocken® — Ll
17 | Hey! Da muss mehr Getreide rein! |—\ i H H fsal : 45 0
15 PT————— | Pruffeld (die ,richtige” Menge sind 5 % des Sollwert)
19

20 | = Fiir die W

(Sallwert) 30 MPrifsumme (Wasseraufnahmefahigkeit unterschiedlicher Getreideprodukte
e beriicksicht, entspricht NICHT der Summe)

Wie ermittle ich fehlende Mehlmengen?
Du hast deine Mehlreste bereits aufgebraucht aber das Priiffeld meldet, dass du noch mehr Getreide brauchst? Wenn du

jetzt sagen - wir mal zuféllig - dein Type 550 Weizen noch auf der Arbeitsflache stehen hast, kannst du den Schieberegler bei

Getreide-/Mehlmengen eingeben



»W550“ so weit nach rechts schieben, bis im Priiffeld ,,Hey! Genau die richtige Menge Getreide” erscheint und dann die
bendtigte Menge rechts daneben ablesen.

Samen, Kormer & Saaten T Die Saatguteingabe funktioniert genau wie die Getreideeingabe. Lediglich
Sennenblumenkeme - 82|  zu beachten ist, dass hier keine Wasseraufnahmefahigkeit berlcksichtigt
Sesam — 36 . . . .

Kiirbiskerna _ 78 wird und dementsprechend Summe und Priifsumme gleich sind.

Leinsamen — 1

Chiasamen = 49

Amaranth = 0

Schwarzer Kimmel = 0

Flohsamen = 0

Hanfsamen — 0

Hey! Genau die richtige Menge Getreide
Priifsumme Sastgut 306 Ja, hier im Dokument steht im Priiffeld ,Getreide”. Es soll ,,Saatgut” heiRen und ist in der

] [Solhwert) 300 Exceldatei bereits korrigiert

Gewiirze & Krauter Das Feld fiir Gewlirze & Krauter dient lediglich der Dokumentation und hat keinen Einfluss auf
Bockshornklee 26 . . .

Koriander | andere Mengen/GroBen. Nach ein paar Blechen weil man sehr genau, welche

Pfeffer 05 . -

Muskat 072 Geschmacksrichtungen man mag @

Dntarnilin -1~

Zusitze alioas Mengeneingabe flr andere Zutaten in Gramm

Sonnenblumendl 15 884 1329

Tomatenmark 50 111 55 4

Hefeflocken 20 325 &9~ Kalorieneingabe pro 100g fir andere Zutaten (sind diese nicht auf der

Packung angegeben lassen sich diese ermitteln unter https://fddb.info/

\ Berechnete Kalorien fiir die zugegebenen Zutaten

Wie erstelle ich ein neues Rezept?

“ vorse: TRGERNl sz Am unteren linken Bildschirmrand befinden sich die sog. , Arbeitsblatter” (hier
bezeichnet mit ,VORLAGE", ,Beispiel 1“ und ,18.01.2023“). Um ein neues Blatt zu

erstellen, klicken wir mit der rechten Maustaste auf das Arbeitsblatt ,,VORLAGE” und wéahlen im Kontextmen ,, Verschieben

oder Kopieren ...“. Im folgenden Dialog wahlen wir unter ,Einfiigen vor:“ die Option ,,(ans Ende stellen)“ und aktivieren das

Hékchen bei , Kopie erstellen”.

Nun noch mit der rechten Maustaste auf die ,VORLAGE (2)“ und unter ,Umbenennen” einen neuen Namen vergeben (ich

nehme oft einfach das Datum, aber auch sowas wie ,,italienische Krauter” oder ,Kése” sind hilfreich). Das war’s. &

Viel SpaR beim Backen und Guten Appetit
Julian Fink

Saaten & Korner eingeben

Gewdirze, Krduter und andere Zutaten eingeben

Erstellen eines neuen Rezeptes


https://fddb.info/

