
KOMPLET Belle Fleur

Vormischung zur Herstellung 
von Buttertoast und soften 
Gebäcken

Pasteurisierung im Polybeutel:
Die befüllten “Belle Fleur”-Polybeutel mit Clip 

oder Klebeband verschliessen und dicht nebenei-
nander auf Bleche legen. Um einen ausreichenden 
Schimmelschutz zu erzielen, werden die Pakete bei 

100 °C etwa 50 Minuten erhitzt. Die Toastbeutel 
beschlagen nach diesem Vorgang von innen mit 

Feuchtigkeit. Diese wird jedoch von der Backware 
wieder aufgenommen, sodass die Eigenschaften 

derselben nicht beeinträchtigt werden. Zur 
Pasteurisierung können sämtliche Ofentypen ver-
wendet werden, die Temperatur darf jedoch 130 °C 

nicht überschreiten. 

Die Gebäck-Vorteile 
auf einen Blick: 
• 	 ausgeprägt buttrig im Geschmack
• 	 soft und wattig in der Krume
• 	 getoastet typisch kurz im Biss

Belle Fleur Buttertoast
Rezeptur für 25 - 26 Stück à 500 g

Teig:
KOMPLET Belle Fleur	 10,000 kg
Wasser 	 5,000 - 5,500 kg
Hefe                           	 0,400 kg

Gesamtgewicht                   	   15,400 - 15,900 kg

Verarbeitung: 	
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten. 

Knetzeit (Spirale):	 2 Minuten 1. Stufe
	 5 Minuten 2. Stufe	  
Teigtemperatur:	 24 - 26 °C
Teigruhe:	 ca. 15 Minuten
Teigeinwaage:	 0,600 kg pro Stück
Stückgare:	 ca. 40 Minuten  

Die Teigstücke länglich aufarbeiten, in Toastkästen 
setzen und auf Gare stellen. Nach der Gare mit 
Dampf backen.

Backtemperatur:	 210 °C
Backzeit:	 ca. 45 Minuten

Verarbeitungshinweis:	Größere Teige können sofort 		
	 aufgearbeitet werden. 

Verkehrsbezeichnung: 	Buttertoast
Die Produkt-Vorteile 
auf einen Blick: 
•	 vielseitig in der Anwendbarkeit
•	 die Teige sind maschinengängig und 

	 plastisch
•	 ausgesuchte Rohstoffe garantieren 

	 eine sichere Verarbeitung



Belle Fleur Butter Softbrötchen 
(Hamburger)

Rezeptur für 240 Stück à 55 g

Teig:
KOMPLET Belle Fleur	 10,000 kg
Wasser 	 ca. 5,000 kg
Zucker                   	   0,400 kg
Hefe	 0,500 kg
Gesamtteig	 ca. 15,900 kg

Dekor:
Sesam 	 1,200 kg
Gesamtgewicht	 ca. 17,100 kg

Verarbeitung: 	
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten. 

Knetzeit (Spirale):	 2 Minuten 1. Stufe
	 5 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur:	 24 - 25 °C
Teigruhe:	 ca. 10 Minuten
Teigeinwaage:	 1,800 kg pro Stück  
Ballengare:	 ca. 10 Minuten

Die Teigstücke 15 Minuten nach dem Schleifen 
drücken, anfeuchten und mit Sesam (5 g pro Stück) 
bestreuen. Auf Formbleche 78 x 58 (35 Stück) set-
zen und bei voller Gare ohne Dampf schieben.

Stückgare:	 ca. 45 Minuten
Backtemperatur:	 ca. 240 °C
Backzeit:	
ca. 10 - 13 Minuten
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KOMPLET Belle Fleur

Meistertipp:
Diese Rezeptur eignet sich auch für Butterbröt-

chen. Dazu die Teiglinge 15 Minuten nach dem 
Schleifen mit flüssiger Butter abtupfen, mit einem 

Rundholz drücken und auf Kippdielen absetzen. 
Nach der Gare die Butterbrötchen mit Dampf 

ca. 17 Minuten bei 230 °C backen. 

Belle Fleur Snack Croissant
Rezeptur für ca. 357 Stück à 70 g

Teig:
KOMPLET Belle Fleur	 10,000 kg
Wasser 	 ca. 6,000 kg
Hefe	 0,500 kg
Gesamtteig	 ca. 16,500 kg

Zum Eintourieren:
Ziehmargarine 	 5,775 kg

Füllung:
Gekochter Schinken	 3,600 kg
Gouda, gerieben	  5,400 kg
Gesamtfüllung    	 9,000 kg

Gesamtgewicht     	 ca. 31,275 kg

Verarbeitung: 	
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten. 
Knetzeit (Spirale):	 2 Minuten 1. Stufe
	 2 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur:	 22 °C 
Teigruhe:	 10 Minuten
Ziehmargarine:	 0,350 kg auf 1 kg Teig
Tourieren:	 2 doppelte oder 3 einfache
	 Touren, zwischen den einzel-
	 nen Touren den Teig 10 Mi- 
	 nuten entspannen lassen.
Teigdicke:	 3 mm
Stückgewicht:	 0,060 kg
Den Teig nach dem Tourieren auf die gewünschte 
Breite ausrollen und zu Croissant aufarbeiten. Die 
Teiglinge mit dem Schinken und dem Käse belegen 
und aufrollen.
Stückgare:	 30 - 40 Minuten  
Backtemperatur:	 210 °C
Backzeit:	 16 - 18 Minuten

Abel + Schäfer Völklingen 
Schloßstraße 8-12 . 66333 Völklingen 
Tel.: 0 68 98 / 97 26 - 0 . Fax: 0 68 98 / 97 26 - 97

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 . 12277 Berlin
Tel.: 0 30 / 72 39 72 - 0 . Fax: 0 30 / 72 39 72 - 99

info@komplet.com .  www.komplet.com

Meistertipp:
Mit der gleichen Grundrezeptur können auch 

“Mini- Pizzen” hergestellt werden. Dazu den Teig 
pressen und schleifen (Einwaage: 1,650 kg = 30er 

Presse). Nach einer kurzen Zwischengare die Teig-
linge dünn ausrollen, auf mit Trennpapier belegte 
Bleche legen, igeln, nach Wunsch belegen und auf 

Gare stellen. Nach der Gare die Pizzen mit Käse 
bestreuen und bei 240 °C backen. 


