KOMPLET Baguette Premium 10

Vive la France!




KOMPLET Baguette Premium 10

10%1GE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON BAGUETTES NACH TYPISCH FRANZOSISCHER ART

Baguette Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, lang wirken
Reze ptur fiir 46 Brote 3 250 g und mit kurzer Zwischengare zu Baguettes aus-
formen.
Teig: et
T : 0,350 k
KOMPLET Baguette Premium 10 1,000 kg S aage Te Minen
Weizenmehl, Type 550 9,000 kg gare:
Hefe 0,200 kg AnschlieBlend auf Gare stellen.
Wesser ca. 6,200 kg Stiickgare: 265 - A0 M
Gesamtteig ca. 16,400 kg bei 30 °C /70 % r.F.
Y W Backtemperatur: 230 °C fallend auf 220 °C
erarpertung: Backzeit: ca. 24 - 26 Minuten

Aus allen Zutaten einen Teig herstellen und ruhen
lassen. Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot

Knetzeit: 3 Minuten 1. Stufe

6 Minuten 2. Stufe MEISTERTIPP.:. .
(Abhiingig von TeiggroBe und DURCH EINE VERARBEITUNG UBER GARUNTER-

Knetsystem. Teige gut auskneten.) BRECHUNG ERGIBT SICH EINE NOCH BESSERE
ROSCHE, EIN AROMATISCHER GESCHMACK UND
Teigtemperatur: 26 °C EINE UNVERGLEICHLICHE FRISCHHALTUNG.
Teigruhe: 30 Minuten KOMPLET Baguette Premium 10 IST BESON-
DERS GUT GEEIGNET FUR EINE TRADITIONELLE
LANGZEITFUHRUNG MIT UND OHNE VORTEIG.



Elsasser Brotchen
Rezeptur fiir 150 Stiicka 8o g

Teig:

KOMPLET Baguette Premium 10 1,000 kg
Weizenmehl, Type 550 9,000 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser ca. 6,000 kg
Gesamtgewicht ca. 16,300 kg

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

3 Minuten 1. Stufe
7 Minuten 2. Stufe

Knetzeit (Spirale):

Teigtemperatur: ca. 25 °C
Teigruhe: 15 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, leicht unter-
schlagen und kurz entspannen lassen.

Teigeinwaage:
Ballengare:

1,500 kg (fiir 30er Presse)
10 Minuten

Anschliefend die Ballen abpressen, teilen und je
2 Stiicke aneinander auf gemehlte Girguttriger
setzen. Die Oberseite mit Mehl absieben und auf
Gare stellen.

Stiickgare: 30 - 40 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Bei 3/4 Gare auf Abziehapparate setzen und mit
Schwaden abbacken. Die letzten 3 Minuten den
Zug 6ffnen.

Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur
Backzeit: 18 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrétchen



KOMPLET Baguette Premium 10




Fladen-Brot
Rezeptur fiir 44 Stiick a325 g

Teig:

KOMPLET Baguette Premium 10 1,000 kg
Weizenmehl, Type 550 9,000 kg
Hefe 0,250 kg
Wasser ca. 6,300 kg
Olivensl 0,300 kg
Gesamtteig ca. 16,850 kg
Zum Bestreichen:

Weizenmehl, Type 550 0,600 kg
Wasser 1,000 kg
Salz 0,050 kg
Dekor:

schwarzer Sesam 0,100 kg
Sesamsaat, geschiilt 0,150 kg
Gesamtdekor 0,250 kg
Gesamtgewicht ca. 18,750 kg

Verarbeitung:

Aus allen Zutaten des Teiges, auBler dem Olivendl,
einen Teig bereiten und ruhen lassen.

Das Olivendl in den letzten 2 Minuten vor
Knetzeitende dazugeben.

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe
7 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur: 24 -25°C
Teigruhe: 15 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rund wirken
und auf Zwischengare stellen.

Teigeinwaage: 0,380 kg

Zwischengare: 30 Minuten

Nach der Zwischengare die Teiglinge mit der Mehl-

schlemme bestreichen, Vertiefungen eindriicken,
mit dem Dekor bestreuen und auf Gare stellen.

Dekor
Sesammischung: ca. 5 g pro Stiick

AnschlieBend auf Gare stellen.

Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Backtemperatur: 220 °C

Backzeit: ca. 12 - 15 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot




KOMPLET Baguette Premium 10

10%1GE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON BAGUETTES NACH TYPISCH FRANZOSISCHER ART

Ciabatta
Rezeptur fiir 50 Stiicka3o0 g

Teig:

KOMPLET Baguette Premium 10 1,000 kg
Weizenmehl, Type 550 9,000 kg
Hefe 0,140 kg
Wasser ca. 7,000 kg
Olivensl 0,400 kg
Gesamtteig ca. 17,540 kg

Verarbeitung:

Aus allen Zutaten des Teiges, auBler dem Olivendl,
einen Teig bereiten und ruhen lassen. Das Olivenol
in den letzten 2 Minuten vor Knetzeitende dazu-
geben.

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe

8 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: 24 -26°C

Den Teig in einer mit Ol ausgestrichenen Wanne
ruhen lassen.

Teigruhe: 2 - 3 Stunden
bei Raumtemperatur

Teigeinwaage: 0,350 kg

Nach der Teigruhe den Teig auf einen bemehlten
Tisch ausbreiten und mit dem Teigschaber in ca.
350 g schwere Stiicke teilen.

Die Teigstiicke auf Abziehapparate oder vorbereitete
Lochbleche setzen und auf Gare stellen.

Stiickgare: je nach Reifegrad
15 - 25 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Nach der Stiickgare die Teigstiicke mit Weizenmehl
absieben und mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 210 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot
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Kase Softies

Rezeptur fiir 202 Stiicka8o g
Teig:
KOMPLET Baguette Premium 10 1,000 kg
Weizenmehl, Type 550 9,000 kg
Hefe 0,400 kg
Backmargarine 0,800 kg
Gouda, gerieben 0,800 kg
Wasser ca. 6,200 kg
Gesamtteig ca. 18,200 kg
Dekor:
Kisescheiben 3,600 kg
Gesamtgewicht ca. 21,800 kg
Verarbeitung:

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und ruhen
lassen.

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe
5 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: 20 Minuten

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

2,400 kg (fiir 30er Presse)
15 Minuten

Teigeinwaage:
Ballengare:
Nach der Ballengare rund abpressen, die Oberfliche

anfeuchten, jeweils eine Késescheibe auflegen und
auf mit Backpapier belegte Bleche absetzen.

Dekor: ca. 15 g pro Stiick

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

Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Backtemperatur: 230 °C

Backzeit: 14 - 16 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrétchen
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Te Telg '.,.. 8 g - ' :
1,000 kg Teigtemperatur: 26°C

KOMPLET Baguette Premium 10

Weizenmehl, Type 550 8,000 kg Teigruhe: 15 Minuten

Hartweizengriel3 1,000 kg Danach den Teig zu Pressen abwiegen und ruhen

Hefe 0,300 kg lassen.

Wasser ca. 5,800 kg Teigeinwaage: 2,200 kg (30er Presse)

Gesamtteig ca. 16,100 kg Ballengare: 15 Minuten

Zum Unterkneten: Nach der Ballengare abpressen, mit einem Stempel

Speisesl 0,200 kg eindriicken oder einschneiden. Danach anfeuchten

Dekor: und in Hartweizengriel driicken. Die Teiglinge mit

Hartweizengrie$ 0,400 kg der gestempelten bzw. geschnittenen Seite nach un-
i ten auf Girguttriiger absetzen und auf Gare stellen.

Gesamtgewicht 16,700 kg Nach der Stiickgare stiirzen und mit Schwaden

Verarbeitung: abbacken.

Aus allen Zutaten, auBler dem Speisedl, einen Teig Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C

herstellen und ruhen lassen. Das Speiseél in den und 70 % .F.

letzten 2 Minuten vor Knetzeitende dazugeben. Backtemperatur: Brotchenbacktemperatur

Knetzeit (Spirale): 4 Minuten 1. Stufe Backzeit: 18 - 22 Minuten

6 Minuten 2. Stufe
(Abhingig von Teiggrélie und Knetsystem. Teige gut
auskneten.)

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrstchen

Abel + Schifer Volklingen
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.:06898/9726-0-Fax:06898/9726-97

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.:030/723972-0-Fax:030/723972-99

04/14

info@komplet.com - www.komplet.com



