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WEIZENMISCHBROTCHEN MIT CA. 3,9 % CHIASAMEN

30%IGE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON:
(SALVIA HISPANICA)




KOMPLET Chia Brotchen 30

Das Besondere mit Biss!

Chia-Brotchen

Rezeptur fiir 180 Stiick a 68 g

Teig:

KOMPLET Chia Brotchen 30 3,000 kg
Weizenmehl, Type 550 7,000 kg
KOMPLET Magnum 0,100 kg
Pflanzensl 0,200 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser ca. 5,600 kg
Gesamtteig ca. 16,300 kg
Dekor:

Sesamsaat 0,800 kg
KOMPLET Chia Brétchen 30 0,400 kg
Gesamtdekor 1,200 kg
Gesamtgewicht ca. 17,500 kg

Chia-Baguette
mit Schinken und Kase
Rezeptur fiir 61 Stiick a 270 g

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten
und ruhen lassen.

3 Minuten 1. Stufe
7 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: 26 °C

Teigruhe: 15 Minuten

Knetzeit (Spirale):

Nach der Teigruhe Ballen abwiegen, rund wirken
und entspannen lassen.

Teigeinwaage: 2,400 kg
Ballengare: 10 Minuten

Nach der Ballengare mit der Teigteilmaschine ab-
pressen oder rund wirken, die Teiglinge mit Wasser
anfeuchten, in der Dekormischung wilzen (ca.5 g
pro Stiick), auf die vorbereiteten Lochbleche setzen
und auf Gare stellen.

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

Backtemperatur: 10 °C unter Brétchenback-
temperatur

Backzeit: ca. 21 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbristchen mit
ca. 3,9 % Chiasamen
(Salvia hispanica)

Teig:

KOMPLET Chia Brétchen 30 3,000 kg
Weizenmehl, Type 550 7,000 kg
KOMPLET Magnum 0,100 kg
Speisesl 0,200 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser ca. 5,800 kg
Zum Unterkneten:

Schinkenwiirfel, gerduchert 1,600 kg
Kise, gerieben 1,600 kg
Gesamtteig ca. 19,600 kg
Dekor:

Sesamsaat 0,400 kg
KOMPLET Chia Brétchen 30 0,200 kg
Kise, gerieben 1,600 kg
Gesamtgewicht ca. 21,800 kg

Verarbeitung:
Alle Zutaten des Teiges zu einem Teig verarbeiten. Die
Schinkenwiirfel und den Kise in der letzten Minute
dazugeben. AnschlieBend ruhen lassen.
Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe

6 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: 26 °C
Teigruhe: 15 Minuten
Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen und mit kurzer
Zwischengare zu Baguettes ausformen. Die Oberfli-
che anfeuchten und in der Dekormischung (Sesam-
saat und KOMPLET Chia Brotchen 30) wilzen (ca. 10 g
pro Stiick).
Teigeinwaage: 0,320 kg
Nun auf Baguette-Bleche setzen oder in Tiicher
einziehen und auf Gare stellen.
Stiickgare: ca. 30 Minuten bei 30 °C

und 70 % r.F.
Nach der Stiickgare die Baguettestangen mehrmals
schrig einschneiden, mit Wasser abspriihen, mit
geriebenem Kise (ca. 25 g pro Stiick) bestreuen und
mit Schwaden abbacken. Dabei die letzten 10 Minu-
ten den Zug 6ffnen.
Backtemperatur: 240 °C fallend auf 220 °C
Backzeit: ca. 25 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot mit Schinken und
Kise und ca. 3,0 % Chiasamen (Salvia hispanica)



Chia-Baguette
Rezeptur fiir 50 Stiick a 270 g

Teig:

KOMPLET Chia Brétchen 30 3,000 kg
Weizenmehl, Type 550 7,000 kg
KOMPLET Magnum 0,100 kg
Speisesl 0,200 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser ca. 5,600 kg
Dekor:

Sesamsaat 0,400 kg
KOMPLET Chia Brétchen 30 0,250 kg
Gesamtgewicht ca. 16,850 kg

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

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

Teigtemperatur: 26 °C

Teigruhe: 15 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen und mit kurzer
Zwischengare zu Baguettes ausformen. Dabei an
den Enden verjiingen.

Teigeinwaage: 0,320 kg

AnschlieBend Oberfliche anfeuchten und in der

Dekormischung wilzen (ca. 13 g pro Stiick), in
Tiicher einziehen bzw. auf Girguttriger setzen und
auf Gare stellen.

Stiickgare: 25 - 30 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Nach der Stiickgare auf Abziehapparate setzen,
schrig einschneiden und mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 230 °C
Backzeit: ca. 25 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot mit
ca. 3,8 % Chiasamen (Salvia hispanica)



KOMPLET Chia Brotchen 30

Das Besondere mit Biss!

il

Danische ChiazBrotchen™ “» e
Rezeptur fiir 45 Stiick a 65 g Danach den Teig in die Kiihlung geben und ca.

Teig: 15 Minuten entspannen lassen. Nun den Teig auf
(e Bicliem Toefig s 40 cm Breite und 4,5 mm Dicke ausrollen, auf dem
KOMPLET Chia Brétchen 30 3,000 kg Tisch ausbreiten und lings in der Mitte teilen, so
(siehe Rezeptur fiir Chia-Brotchen) dass zwei Streifen mit je 20 cm Breite entstehen.
Zum Einziehen: AnschlieBend den Teig von oben 6 cm breit ein-
e, e 0,450 kg schlagen. Darauf achten, dass der Schluss unten ist.
Jetzt den Teigstrang in ca. 6 cm breite Stiicke ein-

Dekor: . teilen und schneiden. Die Oberfliche der Teiglinge
Sesam—Mohn-Mlschung (1:1) anfeuchten, die Teigstiicke in weillen Mohn oder
bzw. weier Mohn 0,160 kg Sesam-Blaumohn-Mischung (ca. 3,5 g pro Stiick)
Gesamtgewicht 3,610 kg driicken, auf mit Backpapier belegte Backbleche
Verarbeitung: abfetzen und auf Gare stellen. ‘ ‘
Aus allen Zutaten der Rezeptur fiir Chia-Brsétchen Stiickgare: 35 - 40 Minuten bei
einen Teig bereiten und ruhen lassen. 30 °Cund 70 % r.F.
Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe Nach der Stiickgare mit Schwaden abbacken.

6 Minuten 2. Stufe Backtemperatur: 10 °C unter Brétchenback-
Teigtemperatur: 24 °C temperatur
Teigruhe: 10 Minuten Backzeit: 23 - 25 Minuten
Nach der Teigruhe die Zichmargarine mit drei einfa- Verkehrsbezeichnung: Plundergebiick mit ca. 2,8 %
chen Touren einziehen. Chiasamen (Salvia hispanica)
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Bickereigrundstoffe GmbH & Co. KG k Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin 3
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen 0? Tel.: 030/723972-0-Fax: 030/723972-99

Tel.: 06898/9726-0-Fax: 06898/9726-97 " g
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