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Viererkette
KOMPLET Hefe Fresh 20

Rezeptur für KOMPLET
Papierbackformen 170/35

42 Stück
Rezept 1 (Teig hell):
KOMPLET Hefe Fresh 20 600 g
Weizenmehl, Type 550 3.000 g
Zucker 450 g
Butter / Margarine 420 g
Hefe 300 g
Eier 300 g
Wasser 1.050 g

Gesamtgrundteig 1 6.120 g

Rezept 2 (Teig dunkel):
KOMPLET Hefe Fresh 20 600 g
Weizenmehl, Type 550 3.000 g
Zucker 600 g
Butter / Margarine 420 g
Hefe 480 g
Eier 300 g
Wasser 1.200 g
Kakao 150 g
Zimt 30 g

Gesamtgrundteig 2 6.780 g

Dekor:
Butter, flüssig 1.050 g
Zucker 420 g

Gesamtdekor 1.470 g

Gesamtgewicht 14.370 g

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten jeweils einen Teig bereiten.

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

Teigtemperatur: 24 °C
Teigruhe: 10 Minuten

Nach der Teigruhe Ballen abwiegen.

Teigeinwaage:    1.200 g
Ballengare: 10 Minuten

Nach der Ballengare die Teigstücke mit der Teig-
teilmaschine rund wirken und je 7 Stück in eine
gefettete KOMPLET Papierbackform 170/35 setzen.
(Jeweils abwechselnd helle und dunkle Teig-
stücke)

Stückgare: 35 - 40 Minuten
Backtemperatur: 170 °C
Backzeit:       25 Minuten

Nach dem Backen die Gebäcke mit flüssiger
Butter bestreichen und mit Zucker bestreuen
oder mit KOMPLET Kiddy Aprikose abglänzen
und mit Hagelzucker ausgarnieren.

Meistertipp:

Um den Gebäcken ein fussballähnliches

Aussehen zu geben, sind ein heller und ein

dunkler Teig notwendig.

eine getrennte Teigbereitung gleicht die

Unterschiede der beiden Teige in ihrem

Gärverhalten aus.

Rationell können die Teiglinge über Frostung

hergestellt und je nach Bedarf in die gefet-

teten Papierbackformen eingesetzt werden.


