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Krift

IGE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG

Brot & Brotchen

KOMPLET Unser Premium Korn 50

VON KORN- UND SAATENREICHEN SPEZIAL-
BROT UND -BROTCHEN.

50 %




KOMPLET Unser Premium Korn 50

Brot & Briotchen: Kriftig im Geschmack mit bester Frischhaltung!

50 %IGE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG
VON KORN- UND SAATENREICHEN SPEZIAL-
BROT UND -BROTCHEN.

Produktvorteile: Grundrezeptur
¢ Herstellung von korn- und saatenreichen fiir Brotchen
Spezialbrot und -brétchen Teig:

. . KOMPLET Unser Premium Korn 50 5,000 kg
¢ Gute Verarbeitung iiber Anlagen Wtmma il T 550 5,000 kg
¢ Hohe Girstabilitit Hefe 0,400 kg

Wasser 6,500 kg

e Sichere Verarbeitung
) Gesamtteig 16,900 kg
¢ Rationelle Herstellung durch

Girverzogerung und Girunterbrechung

¢ Ideal fiir individuelle Gebickkreationen

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): ca. 3 Minuten im 1. Gang
ca. 6 Minuten im 2. Gang

o C Teigtemperatur: ca. 26 °C
Gebackvorteile: Tegrahe ca. 10 Minuten
Teigeinwaage: ca. 2,100 kg (30er Presse)

e Spezialbrot und -brétchen mit B T
kriftigem Charakter LI : inuten
® Ausgezeichnetes Gebickvolumen 3}1&‘1:}‘3:; ZEI;;% sgféisse“ und nach betrieblichen

e Mit langer Frischhaltung und

Stiickgare: ca. 45 Minuten bei 30 °C
besonderem Geschmack und 70 % ©.E.
Backtemperatur: ca. 220 °C (Brétchenback-
temperatur)

Backzeit: ca. 20 — 21 Minuten




Baguettestange & Brot

KOMPLET Unser Premium Korn 50

Rezeptur fiir 52 Stiick a ca. 285 g

Teig nach der Grundrezeptur herstellen.

Dekor:
Maisgriel3 0,800 kg
Gesamtteig 17,700 kg

Verarbeitung: Gemil der Grundrezeptur.

ca. 0,320 kg
ca. 5 — 10 Minuten

Teigeinwaage:
Zwischengare:

Den Teig zu Baguettestangen formen, anfeuchten

und die Oberseite in Maisgrie/Maisgranulat wilzen.

Dekor:

Die Teiglinge auf Gare stellen, vor dem Backen lidng-
lich einschneiden und mit Schwaden abbacken.

ca. 15 g pro Stiick

Garzeit: ca. 45 — 50 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Backtemperatur: ca. 220 °C (Brstchenback-
temperatur)

Backzeit: ca. 25 — 28 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot
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Rezeptur fiir 29 Stiick a ca. 500 g

Teig:

KOMPLET Unser Premium Korn 50 5,000 kg
Weizenmehl, Type 550 4,000 kg
Roggenmehl, Type 997 1,000 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser 7,000 kg
Gesamtteig 17,400 kg
Verarbeitung: Gemil der Grundrezeptur.

Teigeinwaage: ca. 0,600 kg

Den Teig als Brote aufarbeiten, anfeuchten und die
Oberseite nach betrieblichen Wiinschen dekorieren.
Die Teiglinge auf Gare stellen, vor dem Backen ling-
lich einschneiden und mit Schwaden abbacken.

Garzeit: ca. 45 — 50 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Backtemperatur: ca. 220 °C fallend auf 200 °C

Backzeit: ca. 40 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot

MEISTERTIPP:

FUR EINEN KRAFTIGEREN BROTGESCHMACK
EMPFEHLEN WIR EINE MISCHUNG AUS 2/3 KOMPLET
Unser Premium Korn-GRUNDTEIG UND
1/3 BETRIEBSEIGENEN ROGGENMISCHBROTTEIG.




Drillinge & Hanfbrotchen

KOMPLET Unser Premium Korn 50

Drllllnge
Rezeptur fiir 140 Stiick a ca. 110 g

Teig nach der Grundrezeptur herstellen.

Dekor:

Sonnenblumenkerne, geschilt 0,520 kg
Kiirbiskerne, ganz 0,630 kg
Sesamsaat, geschilt, hell 0,420 kg
Haferflocken 0,420 kg
Gesamtgewicht 18,890 kg

Verarbeitung:
Gemil der Grundrezeptur.

ca. 1,200 kg (30er Presse)
ca. 10 Minuten

Teigeinwaage:
Ballengare:

Nach der Ballengare rund abpressen, die Teiglinge
anfeuchten, die Oberseite in verschiedenen Saaten
wiilzen und immer 3 Teiglinge zusammen auf Back-
bleche absetzen.

Dekor: ca. 14 g pro Drilling

Die Teiglinge auf Gare stellen und bei voller Gare
mit Schwaden abbacken.

Garzeit: ca. 45 — 50 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Backtemperatur: ca. 220 °C (Brétchenback-
temperatur)

Backzeit: ca. 20 — 21 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrétchen

Ha nfbrotchen
Rezeptur fiir 240 Stiick aca. 62 g

Zusitzlich zum Teig hinzufiigen:

Hanfsamen, geschiilt 0,800 kg
Dekor:

Hanfsamen, geschilt 0,600 kg
Sesamsaat, geschiilt, hell 0,900 kg
Gesamtgewicht 19,200 kg

Teigeinwaage: ca. 2,100 kg (30er Presse)

Nach der Ballengare rund oder eckig abpressen, die
Teiglinge anfeuchten, in die Hanfsamen-Sesam-
Mischung wilzen und auf Backbleche absetzen.
Dekor: ca. 6 g pro Stiick

und wie links beschrieben weiterverarbeiten.

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrétchen mit
Hanfsamen



Cranberry-Walnuss-Brotchen

KOMPLET Unser Premium Korn 50

Rezeptur fiir 300 Stiick a ca. 68 g

Teig: Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, zu Ballen
KOMPLET Unser Premium Korn 50 5,000 kg aufarbeiten und nochmals ruhen lassen.
Weizenmehl, Type 550 5,000 kg _
KOMPLET Aroma-Star Universal 0,200 ke ;ea'ﬁ:;"‘:::ge' ca. %64(13;)‘11;;; t(30er i)
Hefe 0,400 ke gare: ca inuten
Wasser 6,500 kg Nach der Ballengare eckig abpressen, die Teiglinge
Gesamiteig 17,100 kg anfeuchten, in Haferflocken wilzen und auf Back-
bleche absetzen.
Quellstiick: Dekor: ca. 4 g pro Stiick
Walnusskerne, Bruch 3,000 kg Die Teiglinge auf Gare stellen und bei voller Gare
Wasser 1,000 kg mit Schwaden abbacken.
Zum Unterkneten: Garzeit: ca. 45 — 50 Minuten bei 30 °C
Cranberry, Trockenfriichte 3,000 kg und 70 % r.F.
Dekor: Backtemperatur: ca. 220 °C (Brotchenback-
Haferflocken 1,200 kg temperatur)
Backzeit: ca. 23 Minuten, die letzten
Gesamtgewicht 25,300 ke 5 Minuten mit offenem Zug
Verarbeitung: Verkehrsbezeichnung: Walnussbrstchen mit
Den Walnussbruch 1 Tag vorher mit Wasser einwei- Cranberries
chen. Alle Zutaten des Teiges zu einem Teig verar-
beiten. Zum Schluss die eingeweichten Walniisse MEISTERTIPP:
Un‘d die getrockneten Cranberrys kurz unter den BEI VERWENDUNG VON HEISSEM WASSER (cA. 50 °C)
Teig kneten. FUR DAS QUELLSTUCK KANN DIE QUELLZEIT
Knetzeit (Spirale): ca. 3 Minuten im 1. Gang AUF CA. 4 STUNDEN VERKURZT WERDEN.
ca. 6 Minuten im 2. Gang
Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten



Vitalbrotchen

Rezeptur fiir 240 Stiick a ca. 62 g

Teig:

KOMPLET Unser Premium Korn 50 5,000 kg
Weizenmehl, Type 550 5,000 kg
Speisequark 1,500 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser 5,000 kg
Gesamtteig 16,900 kg
Dekor:

Saatenmischung 1,450 g
Gesamtteig 18,350 kg

Verarbeitung:
Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und ruhen
lassen.

Knetzeit (Spirale): ca. 3 Minuten im 1. Gang
ca. 6 Minuten im 2. Gang
Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

KOMPLET Unser Premium Korn 50

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, zu Ballen
aufarbeiten und nochmals ruhen lassen.

ca. 2,100 kg (30er Presse)
ca. 10 Minuten

Teigeinwaage:
Ballengare:
Nach der Ballengare rund oder eckig abpressen, die
Teiglinge anfeuchten, die Oberseite in einer betriebs-

eigenen Saatenmischung wilzen und auf Backbleche
absetzen.

Dekor: ca. 6 g pro Stiick

Die Teiglinge auf Gare stellen und bei voller Gare
mit Schwaden abbacken.

Garzeit: ca. 45 — 50 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Backtemperatur: ca. 220 °C (Brstchenback-
temperatur)

Backzeit: ca. 20 — 21 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Quarkbrétchen
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Kurbiskernkracher
Rezeptur fiir 180 Stiick a ca. 90 g

Teigherstellung gemil der Grundrezeptur. Zusitz-
lich zum Teig hinzufiigen:

Kiirbiskerne, gerostet 1,700 kg
Dekor:

Kiirbiskerne, ganz 1,400 kg
Kise, gerieben (Gouda) 0,700 kg
Gesamtgewicht 20,700 kg

Verarbeitung:
GemiB der Grundrezeptur.

ca. 1,500 kg (30er Presse)
ca. 10 Minuten

Teigeinwaage:
Ballengare:
Nach der Ballengare rund abpressen, die Teiglinge
anfeuchten, die Oberseite in der Kiirbiskern-Kise-
Mischung wilzen und immer 2 Teiglinge zusammen
auf Backbleche absetzen.

Dekor: ca. 11 g pro Doppelbrétchen

Die Teiglinge auf Gare stellen und bei voller Gare
mit Schwaden abbacken.

Garzeit: ca. 45 — 50 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Backtemperatur: ca. 220 °C (Brétchenback-
temperatur)

Backzeit: ca. 20— 21 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Kiirbiskernbrétchen mit Kise

Kiirbiskernkracher &

Sonnenblumenzeile

Sonnenblumenzeile
Rezeptur fiir 105 Stiick a ca. 155 g

Anstatt Kiirbiskerne Sonnenblumenkerne verwen-

den. Dann bitte zum Teig hinzufiigen

Sonnenblumenkerne, gerdstet 0,850 kg
Dekor:

Sonnenblumenkerne, geschiilt 3,300 kg
Gesamtgewicht 21,050 kg

Teigeinwaage: ca. 1,200 kg (30er Presse)

Nach der Ballengare rund abpressen, die Teiglinge
anfeuchten, in Sonnenblumenkernen wilzen und
immer 4 Teiglinge aneinander auf Backbleche
absetzen.

Dekor: ca. 30 g pro 4-er-Zeile

und wie links beschrieben weiterverarbeiten.

Verkehrsbezeichnung: Sonnenblumenkernbrétchen



Friihjahrskracher

KOMPLET Unser Premium Korn 50

Rezeptur fiir 240 Stiick a ca. 85 g Einwaage

Ziehmargarine: ca. 1,000 kg pro Teigstiick
Teig: Touren: drei einfache Touren
KOMPLET Unser Premium Korn 50 S0 Ly Den Teig anschlieffend ausrollen und auf dem
Wieizzenmuchll, Type 550 S0 Ly Arbeitstisch ausbreiten.
Hefe 0,400 kg
Wasser 6,200 kg Breite: ca. 36 cm
. P Starke: ca. 3 mm
ttei
e ’ & Mit Wasser befeuchten und die Hilfte mit der
Zum Tourieren Schinken - Kise - Fiillung bestreuen.
Ziehmargarine, Platte 4,000 kg Einwaage Fiillung: ca. 1,000 kg pro Teigstiick
Fiillung: AnschlieBend iiberklappen, Ober- und Unterseite
Kise, gerieben (Emmentaler) 2,000 kg befeuchten und mit Maisgriel} / Maisgranulat
Schinkenwiirfel, gerduchert 2,000 kg bestreuen. Nun in Streifen von etwa 3 cm x 18 cm
Dekor: einteilen und schneiden. Diese Streifen an den
Maisgrief3 0,800 kg Enden gegeneinander verdrehen, auf mit Papier
Gesamitteig 25,400 kg belegte Bleche setzen und auf Gare stellen.
Stiickgare: ca. 30 Minuten bei 30 °C
Verarbeitung: und 70 % r.F.
Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und ruhen AnschlieBend mit Schwaden abbacken
lassen.
Backtemperatur: ca. 220 °C (Brétchenback-
Knetzeit (Spirale): ca. 3 Minuten im 1. Gang temperatur)
ca. 6 Minuten im 2. Gang Backzeit: ca. 20 — 21 Minuten
Teigtemperatur: ca. 24 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrétchen mit
Teigeinwaage: ca. 4,150 kg Kise und Schinken
Nach dem Verwiegen, die Teigstiicke mit Zieh- MEISTERTIPP:
margarine tourieren. ALs DEKOR KANN AUCH EINE

SESAM-MOHN-MISCHUNG GENOMMEN WERDEN.

Abel + Schafer, KOMPLET-
Béckereigrundstoffe GmbH & Co. KG
SchloBstrafie 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.:06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97

q ® KOMPLET Berlin
k Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
‘,@?‘ Tel.:030/723972-0-Fax: 030/723972-99

info@komplet.com - www.komplet.com
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