KOMPLET Hefeteig Premium 10

Schnecken
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Grundrezeptur Schnecken

Teig:

KOMPLET Hefeteig Premium 10 1.000 g
Weizenmehl, Type 550 10.000 g
Zucker 1500 g
Butter oder Margarine 1250 g
Hefe 800g
Vollei 1.000 g
Wasser ca.3750 g
Gesamtteig ca.19300g

Grundrezeptur Schnecken

KOMPLET Hefeteig Premium 10

10 %IGE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON
HEFE- UND PLUNDERTEIGEN

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): 2 Minuten 1. Stufe

8 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: ca.24°C
Teigruhe: ca. 10 =15 Minuten
MEISTERTIPP:

Fiir eine gleichmallige Aufarbeitung der Schnecken
empfiehlt es sich, den Grundteig vor der
Weiterverarbeitung zu laminieren.

Die Gebacke lassen sich auch mit allen anderen
KOMPLET-Produkten fiir Hefeteige herstellen.



Schlemmer Nuss-Schnecken
KOMPLET Hefeteig Premium 10

Rezeptur fiir 2 Bleche 60 x 10 cm Verarbeitung; _ ,

Den gekuhlten Hefeteig nach der Teigruhe
Teig ca. 2,5 mmdinn auf ca. 60 x 40 cm ausrollen.
KOMPLET Hefeteig Premium 10 Alle Zutaten der Fullung, auBer der Butter, mit
Grundrezeptur Schnecken 1150 g einem groben Besen oder Flachteigschlager verriih-
Fiillun ren. Zum Schluss die weiche Butter unterriihren und
KOMPLET Creme Tango 1258 die Fullyng qugllen lassen. Dle"FuIIung auf den Teig
KOMPLET Kiddy Noisette Softy 1058 aufstreichen, die gehackten Nisse aufstreuen und
KOMPLET Trocken-Nussfiillmasse 1358 auf ca. 70 cm aufrollen.
Rohrzucker, braun 8og Teigeinwaage: ca. 1150 g
Zuckerriibensirup 158 Riihrzeit Fiillung: ca. 3 Minuten
Vollei 358 Quellzeit Fiillung: ca. 10 Minuten
Wasser 1708 Einwaage Fiillung: ca.700g
Butter, weich 358 Einwaage Haselniisse: ca.100 g
Gesamtfullung 7008 In ca. 5 cm breite Stiicke schneiden, jeweils 7 Stlick

auf vorbereitete Bleche (60 x 10 cm) legen und mit
voller Gare abbacken.

Zum Aufstreuen

Haselnlsse, gehackt 100g
Derer Mengfe/BIech: 7 Stlick '
KOMPLET Kiddy Gel Aprikose 8og Garzeit: ca. 60 Minuten
e Backtemperatur: ca.185°C
408 . .

Backzeit: ca. 25 Minuten
KOMPLET Kiddy Noisette Softy 1208
Haselniisse, gehackt, gerostet 708 Nach dem Abkihlen mit Aprikosen-Geleeguss aus

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose abglanzen und mit
Gesamtdekor 3108 KOMPLET Kiddy Noisette Softy und Haselniissen

Gesamtgewicht 2260¢g dekorieren.



Schlemmer Schoko-Schnecken
KOMPLET Hefeteig Premium 10

Rezeptur fiir 2 BIeche 60 x10cm

Teig
KOMPLET Hefeteig Premium 10
Grundrezeptur Schnecken

Fiillung

KOMPLET Creme Tango
KOMPLET Kiddy Choco Softy
KOMPLET Mandelfiillung
Rohrzucker, braun
Zuckerriibensirup

Vollei

Wasser

Butter, weich

Gesamtfullung

Zum Aufstreuen
KOMPLET Schokotropfen (7.500/kg)

Dekor
KOMPLET Kiddy Gel Aprikose
Wasser

KOMPLET Kiddy Choco
Gesamtdekor

Gesamtgewicht

1150 g

1258
1058

1258
8og

158

358
180g

358
7008

100g

8og
408
1208

240 g
2190 g

Verarbeitung:

Den gekihlten Hefeteig nach der Teigruhe

ca. 2,5 mmdinn auf ca. 60 x 40 cm ausrollen. Alle
Zutaten der Fillung, auRer der Butter, mit einem
groben Besen oder Flachteigschlager verriihren. Zum
Schluss die weiche Butter unterriihren und die
Fullung quellen lassen. Die Fillung auf den Teig
aufstreichen, die KOMPLET Schokotropfen aufstreuen
und auf ca. 70 cm aufrollen.

Teigeinwaage: €a.1150 g
Riihrzeit Fiillung: ca. 3 Minuten
Quellzeit Fiillung: ca. 10 Minuten
Einwaage Fiillung: ca.700§g
Einwaage Schokotropfen: ca.100g

In ca. 5 cm breite Stuicke schneiden, jeweils 7 Stiick
auf vorbereitete Bleche (60 x 10 cm) legen und mit
voller Gare abbacken.

Menge/Blech: 7 Stilick
Garzeit: ca. 60 Minuten
Backtemperatur: ca.185 °C
Backzeit: ca. 25 Minuten

Nach dem Abkihlen mit Aprikosen-Geleeguss aus
KOMPLET Kiddy Gel Aprikose abglanzen und mit
KOMPLET Kiddy Choco dekorieren.



Schlemmer Zimt-Schnecken
KOMPLET Hefeteig Premium 10
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Rezeptur fiir 2 Bleche 60 x 10 cm Verarbeitung: _ .

Den gekiihlten Hefeteig nach der Teigruhe
Teig ca. 2,5 mmdiinn auf ca. 60 x 40 cm ausrollen. Alle
KOMPLET Hefeteig Premium 10 Zutaten der Fullung, auBer der Butter, mit einem
Grundrezeptur Schnecken 1150 g groben Besen oder Flachteigschlager verriihren.
Fiillun Zum Schluss die weiche Butter unterriihren und
KOMPLET Creme Tango 1258 die Fullyng quellen lassen. Die Fillung auf den Teig
KOMPLET Mandelfiillung 95 g aufstreichen und auf ca. 70 cm aufrollen.
Zimt, gemahlen 258 Teigeinwaage: ca.1.150 g
Rohrzucker, braun 80g Riihrzeit Fiillung: ca.3 Minuten
Zuckerriibensirup 158 Quellzeit Fiillung: ca. 10 Minuten
Vollei 358 Einwaage Fiillung: ca.700g
Wasser 2008 . . . . . .
Bltternweich 125g Inca.5cm brelte Stlicke schneiden, jeweils 7 Stugk

auf vorbereitete Bleche (60 x 10 cm) legen und mit
Gesamtfillung 7008 voller Gare abbacken.
Dekor Menge/Blech: 7 Stiick
Aprikosenkonfitiire 1208 Garzeit: ca. 60 Minuten
KOMPLET Magic Fondant 1208 Backtemperatur: ca.185°C
Gesamtdekor 2408 Backzeit: ca. 25 Minuten

. Die abgekiihlten Schnecken aprikotieren und mit
Gesamtgewicht 2.0908 KOMPLET Magic Fondant diinn glasieren.



Mandel-Schnecken

Rezeptur fiir ein BIech 60 X 20 cm

Teig

KOMPLET Hefeteig Premium 10

Grundrezeptur Schnecken 1150 g
Fiillung

KOMPLET Mandelfiillung 4508
Wasser 180 g
Vollei 90§
Gesamtfillung 7208
Zum Aufstreuen

Rum-Sultaninen 150 g
Dekor

KOMPLET Kiddy Gel Aprikose 8og
Wasser 408
Mandeln, gestiftet, gerostet 508
Gesamtdekor 170 8
Gesamtgewicht 2190 g

KOMPLET Hefeteig Premium 10

Verarbeitung:

Den gekihlten Hefeteig nach der Teigruhe

ca. 2,5 mmdinn auf ca. 60 x 40 cm ausrollen.

Alle Zutaten der Fullung mit einem groben Besen
oder Flachteigschlager verriihren und quellen lassen.
Die Fullung auf den Teig streichen, mit den Rum-
Sultaninen bestreuen und auf ca. 70 cm aufrollen.

Teigeinwaage: Ca.1150 g
Riihrzeit Fiillung: ca. 3 Minuten
Quellzeit Fiillung: ca. 10 Minuten
Einwaage Fiillung: ca.720g
Einwaage Rum-Sultaninen: ca.150g

In ca. 5 cm breite Stiick schneiden und 2 x 7 Stiick
auf ein vorbereitetes Blech 60 x 20 cm legen.
AnschlieBend mit voller Gare abbacken.

Menge/Blech: 14 Stlick
Garzeit: ca. 60 Minuten
Backtemperatur: ca.185°C
Backzeit: ca. 25 Minuten

Nach dem Abkuihlen mit Aprikosen-Geleeguss aus
KOMPLET Kiddy Gel Aprikose abglanzen und mit
gerosteten Mandeln bestreuen.



Mohn-Schnecken
KOMPLET Hefeteig Premium 10
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Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm UEET T _ _

Den gekihlten Hefeteig nach der Teigruhe
Teig ca. 2,5 mmdinn auf ca. 60 x 40 cm ausrollen.
KOMPLET Hefeteig Premium 10 Alle Zutaten der Fiillung mit einem groben Besen
Grundrezeptur Schnecken 1150 g oder Flachteigschlager verriihren und quellen lassen.
Fiillung Die Fullung auf den Teig streichen, mit den Rum-
KOMPLET Mohnfiille trocken 2508 Sultaninen bestreuen und auf ca. 70 cm aufrollen.
KOMPLET Creme Tango 408 Teigeinwaage: ca.1150 g
Kuchenbrosel 708 Riihrzeit Fiillung: ca. 3 Minuten
Wasger 1358 Quellzeit Fiillung: ca. 10 Minuten
Vollei 1308 Einwaage Fiillung: ca.700g
Apfelmus 58 Einwaage Rum-Sultaninen: ca.150g
Gesamtfillung 7008 In ca. 5 cm breite Stiick schneiden und zu 2 x 7 Stiick
Zum Aufstreuen auf ein vorbereitetes Blech 60 x 20 cm legen. Mit
Rum-Sultaninen 1508 Butterstreuseln bestreuen und mit voller Gare ab-
Auflage backen.
KOMPLET Miirb + Streusel 100 8 Menge/B|ech: 14 Stlck
Butter, weich 508 Einwaage Streusel: ca.150 g
Butterstreusel, gesamt 1508 Garzeit: ca. 60 Minuten

Backtemperatur: ca.185 °C
Dekor ) Backzeit: ca. 25 Minuten
Aprikosenkonfitiire 1208
KOMPLET Magic Fondant 1208 Die abgekiihlten Schnecken aprikotieren und mit

KOMPLET Magic Fondant liberspindeln.
Gesamtdekor 2408

Gesamtgewicht 23908



Frucht-Buchteln

Rezeptur fiir 5 Bleche 60 x 20 cm

Teig

KOMPLET Hefeteig Premium 10

Grundrezeptur Schnecken 4200¢g
Cremeauflage

Wasser 900 g
KOMPLET Creme Tango 3208
Gesamt Cremeauflage 12208
Fruchtauflage

TK-Friichte nach Wahl 900 §g
KOMPLET Saftbinder 508
Gesamt Fruchtauflage 950 g
Butterstreusel aus

KOMPLET Miirb+Streusel 4008
Butter, weich 200g
Gesamt Butterstreusel 600 g
Dekor

Aprikosenkonfiture 500¢g
KOMPLET Magic Fondant 3008
Gesamtdekor 8oog
Gesamtgewicht 7770 g

KOMPLET Hefeteig Premium 10

Verarbeitung:

Den Teig nach der Teigruhe zu Ballen abwiegen, rund
wirken und entspannen lassen. Anschliel3end rund
abpressen, jeweils 12 Stlick auf vorbereitete Bleche
(60 x 20 cm) legen und auf Gare stellen.

Teigeinwaage: 2.100 g (30-er Presse)
Ballengare: ca. 10 Minuten

Menge/Blech: 2 X 6 Stlick

Nach halber Gare die Teiglinge mittig eindriicken
und die Cremeauflage aufdressieren. In KOMPLET
Saftbinder gewalzte TK-Friichte und den Butter-
streusel auf der Creme verteilen und mit voller Gare
abbacken.

Einwaage Cremeauflage: ca. 240 g/Blech

Einwaage TK-Friichte: ca.190 g/Blech
Einwaage Butterstreusel:  ca.120 g/Blech
Garzeit: ca. 45 Minuten
Backtemperatur: ca. 200 °C
Backzeit: ca. 16 —18 Minuten

Die abgekihlten Buchteln aprikotieren und mit
KOMPLET Magic Fondant diinn glasieren.

MEISTERTIPP:
Alternativ zu den mitgebackenen Friichten konnen
die Buchteln nach dem Backen mit Frischobst
belegt und geliert werden.
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