Grundteig:

KOMPLET Hefe Fresh 20
Weizenmehl

Butter / Margarine
Hefe

Eier

Wasser

Gesamtgrundteig

Zum Tourieren:
Ziehbutter / Ziehmargarine

Fiillung:

KOMPLET Per sipan-Makronenmasse
Zimtzucker

Gesamtfiillung
Gesamtgewicht

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
Ziechmargarine mit 2 einfachen Touren ein-

ziehen.

ME ISTERTIPP:

WIE BEI ALLEN PLUNDERTE IGEN UBLICH
DIE TEIGEKUHL HALTEN. DIE EIZUGABE KANN AUCH
DURCH WASSER ERSETZT WERDEN.

Rezeptur fiir 23 Stiick

Franzbrotchen
KOMPLET Hefe Fresh 20

200 g
1.000 g
140 g
50¢g

100 g
ca.425¢

1.915 g

500 g

600 g
200 g

800 g

3215g

Den tourierten Teig auf eine Stirke von ca. 2,5
bis 3 mm ausrollen, mit KOMPLET Persipan-
Makronenmasse bestreichen undmit Zimtzu cker
bestreuen.

Den Teig zu einer Rolle aufwickeln und Stiicke
von 3 bis 5 cm schneiden.

AnschlieBend mit einem diinnen Stab in der
Mitte eindriicken, die Teiglinge auf Bleche ab-
setzen und garen.

Stiickgare: ca. 45 Minuten
Nach der Gare abbacken.
Backtemperatur:

Stikken ofen: ca. 180 - 200 °C
Etagenofen: ca. 200 - 220 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten

Abel + Schafer Volklingen

SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97

¥
]

info@komplet.com - www.komplet.com

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18
Tel: 030/72 39 72-0

12277 Berlin
- Fax: 030/7239 72-99



Franzbrotchen

Kalkulation fiir Franzbrotchen

Rezeptur fiir 23 Stiick lhre Rezeptur lhr Rohstoff-
fiir ___ Stiick preis pro kg lhre Kalkulation
Grundteig:
KOMPLET Hefe Fresh 20 200 ¢
Weizenmehl 1.000 g
Butter /Margarine 140 ¢
Hefe 50¢g
Eier 100 g
Wasser ca.425¢g
Gesamtgrundteig 1915 ¢
Zum Tourieren:
Ziehbutter /Ziehmargarine 500¢
Fillung:
KOMPLET Persipan-Makronenmasse 600 g
Zimtzucker 200¢g
Gesamtfiillung 800 ¢g
Gesamtgewicht 3215¢

Ein Franzbroétchenkostet

ergeben Stiick Franzbrotchen




