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konzentrierte vormischung für alle hefeteiggebäcke und

plunderteige. durch den eingebauten frischefaktor ergibt sich

eine besonders lange verzehrfrische.

KOMPLET Hefe Fresh 20
Mit dem Frischefaktor für besonders lange Verzehrfrische



KOMPLET Hefe Fresh 20

Grundrezeptur mit Ei
KOMPLET Hefe Fresh 20 200 g
Weizenmehl  1.000 g
Zucker 100 g
Butter / Margarine 140 g
Hefe 60 g
Eier 100 g
Wasser ca. 450 g

Gesamtgewicht ca. 2.050 g

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale):     2 Minuten 1. Stufe
8 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur:               ca. 24 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten

Meistertipp:

Diese Rezeptur eignet sich hervorragend

für sämtliche flechtgebäcke, butterkuchen

und blechkuchen. Die Wassermenge und

die Knetzeiten richten sich nach der Mehl-

qualität und der Teiggrösse.

Grundrezeptur ohne Ei
KOMPLET Hefe Fresh 20 200 g
Weizenmehl  1.000 g
Zucker 100 g
Butter / Margarine 140 g
Hefe 60 g
Wasser ca. 500 g

Gesamtgewicht ca. 2.000 g

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale):     2 Minuten 1. Stufe
8 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur:               ca. 24 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten

Meistertipp:

Diese Rezeptur eignet sich hervorragend für

sämtliche flechtgebäcke, butterkuchen und

blechkuchen. Die Wassermenge und die

Knetzeiten richten sich nach der Mehlqualität

und der Teiggrösse.
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Rezeptur für Plunderteig
KOMPLET Hefe Fresh 20 200 g
Weizenmehl  1.000 g
Butter / Margarine 140 g
Hefe 50 g
Eier 100 g
Wasser ca. 425 g

Gesamtgewicht ca. 1.915 g

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

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

Teigtemperatur:               ca. 22 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten

Auf 1.000 g Teig 200 - 300 g Ziehmargarine oder Zieh-
butter einziehen. Weiterverarbeitung betriebsüblich.

Meistertipp:

Diese Rezeptur eignet sich hervorragend für

sämtliche plunder- oder kopenhagenergebäcke,

wie z.b. kaffeeteilchen, franzbrötchen und

splitterbrötchen. Die Wassermenge und die

Knetzeiten richten sich nach der Mehlqualität

und der Teiggrösse.



KOMPLET Hefe Fresh 20

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 · 12277 Berlin
Tel.: 030/72 39 72-0 . Fax: 030/72 39 72-99

Abel + Schäfer Völklingen
Schloßstraße 8-12 . 66333 Völklingen
Tel.: 068 98 /97 26-0 . Fax: 06898/97 26-97

info@komplet.com .  www.komplet.com

A
us 

G
ute

m 
da

s B
est

e b
ac

ke
n!

Den  tourierten Teig auf eine Stärke von ca. 2,5
bis 3 mm ausrollen, mit KOMPLET Persipan-
Makronenmasse bestreichen und mit Zimtzucker
bestreuen.

Den Teig zu einer Rolle aufwickeln und Stücke
von 3 bis 5 cm schneiden.
Anschließend mit einem dünnen Stab in der
Mitte eindrücken, die Teiglinge auf Bleche ab-
setzen und garen.

Stückgare:    ca. 45 Minuten

Nach der Gare abbacken.

Backtemperatur:
Stikkenofen:   ca. 180 - 200 °C
Etagenofen:    ca. 200 - 220 °C
Backzeit:       ca. 15 Minuten

Franzbrötchen
Rezeptur für 23 Stück

Grundteig:
KOMPLET Hefe Fresh 20 200 g
Weizenmehl 1.000 g
Butter / Margarine 140 g
Hefe 50 g
Eier 100 g
Wasser ca. 425 g

Gesamtgrundteig 1.915 g

Zum Tourieren:
Ziehbutter / Ziehmargarine 500 g

Füllung:
KOMPLET Persipan-Makronenmasse 600 g
Zimtzucker 200 g

Gesamtfüllung 800 g

Gesamtgewicht 3.215 g

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten des Grundteiges einen Teig
bereiten.

Knetzeit (Spirale): 2 Min. 1. Stufe
5 Min. 2. Stufe

Teigtemperatur: ca. 22 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten

Auf 1.915 g Grundteig 500 g Ziehbutter oder
Ziehmargarine  mit 2 einfachen Touren ein-
ziehen.

Meistertipp:

Wie bei allen Plunderteigen üblich

die Teige kühl halten. Die Eizugabe kann auch

durch Wasser ersetzt werden.


