Viererkette

KOMPLET Hefe Fresh 20

Rezeptur fiir KOMPLET

Papierbackformen 170/35
42 Stiick
Rezept 1 (Teig hell):
KOMPLET Hefe Fresh 20 600 g
Weizenmehl, Type 550 3.000 g
Zucker 450 g
Butter / Margarine 420 g Teigtemperatur: 24°C
Hefe 300 g Teigruhe: 10 Minuten
Eier 3009 Nach der Teigruhe Ballen abwiegen.
Wasser 1.050¢g
Gesamtgrundteig 1 6.120 g Teigeinwaage: 1.200¢
Ballengare: 10 Minuten
Rezept 2 (Teig dunkel): Nach der Ballengare die Teigstiicke mit der Teig-
KOMPLET Hefe Fresh 20 600 g teilmaschine rund wirken und je 7 Stiick in eine
Weizenmehl, Type 550 3.000¢9 gefettete KOMPLET Papierbackform 170/35 setzen.
Zucker 600 g (Jeweils abwechselnd helle und dunkle Teig-
Butter / Margarine 4209 stiicke)
Hefe 480 ¢ .
Eier 300 g Stiickgare: 35-40 Minuten
Wasser 1.200 g Backtemperatur: 170 °_C
Kakao 150 g Backzeit: 25 Minuten
Zimt 3049
Nach dem Backen die Gebacke mit flussiger
Gesamtgrundteig 2 6.780 g Butter bestreichen und mit Zucker bestreuen
oder mit KOMPLET Kiddy Aprikose abglanzen
Dekor: und mit Hagelzucker ausgarnieren.
Butter, flussig 1.050¢g
Zucker 4209 MEISTERTIPP:
Gesamtdekor 1.470¢ UM DEN GEBACKEN EIN FUSSBALLAHNLICHES
Gesamtgewicht 14370 g AUSSEHEN ZU GEBEN, SIND EIN HELLER UND EIN

DUNKLER TEIG NOTWENDIG.
EINE GETRENNTE TEIGBEREITUNG GLEICHT DIE
UNTERSCHIEDE DER BEIDEN TEIGE IN IHREM
GARVERHALTEN AUS.
Knetzeit (Spirale): 2 Minuten 1. Stufe RATIONELL KONNEN DIE TEIGLINGE UBER FROSTUNG
8 Minuten 2. Stufe HERGESTELLT UND JE NACH BEDARF IN DIE GEFET-
TETEN PAPIERBACKFORMEN EINGESETZT WERDEN.

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten jeweils einen Teig bereiten.
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