KOMPLET Malzkorn kraftig
KOMPLET Malzreich OS 30

KOMPLET Malzkorn kréftig KOMPLET Malzreich OS 30
DIE KOMPLETTE BACKMISCHUNG VORMISCHUNG OHNE SAUER




KOMPLET Malzkorn kraftig
- Diekomplette Backmischung

Malzkornbrot und Malzquarkbrot
Rezeptur fiir 28 Stiick a 500 g bzw. 30 Stiickasoo g

Malzkornbrot

Teig:

KOMPLET Malzkorn kréftig 10,000 kg
Speisequark -
Hefe 0,150 kg
Wasser ca. 6,500 kg
Gesamtteig ca. 16,650 kg
Dekor:

Sesamsaat 0,250 kg
Leinsaat 0,250 kg
Sonnenblumenkerne 0,250 kg
Gesamtdekor 0,750 kg
Gesamtgewicht ca. 17,400 kg

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

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

Teigtemperatur: 25 - 27 °C

Teigruhe: ca. 25 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen und zur ge-
wiinschten Form (rund oder linglich) aufarbeiten.
Nun die Oberfliche anfeuchten, die Laibe in der
Dekor-Saatenmischung wilzen (etwa 25 g Dekor je

Malzquarkbrot

10,000 kg
2,000 ke
0,150 kg

ca. 6,000 kg

ca. 18,150 kg

0,250 kg
0,250 kg
0,250 kg

0,750 kg
ca. 18,900 kg

Stiick) und mit dem Schluss nach oben in Brot-
formen setzen. Anschliefend auf Gare stellen.

Teigeinwaage: 0,600 kg
Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C
und 75 % r.F.

Bei voller Gare mit Schwaden abbacken und den Zug
nach ca. 2 Minuten fiir 10 Minuten 6ffnen.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: ca. 50 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot bzw.
Weizenmischbrot mit Quark

Dunkle Malzbrétchen
Rezeptur fiir 210 Stiick a 62 g

Teig: Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe
KOMPLET Malzkorn kraftig 6,500 kg 6 Minuten 2. Stufe
Weizenmehl Type 550 3,500 kg Teigtemperatur: 25-27°C
Salz 0,070 kg Teigruhe: ca. 15 Minuten
KOMPLET GMI 3 0,300 kg Nach der Teigruhe den Teig verwiegen, rund wirken
Hefe 0,400 kg und entspannen lassen.
Wasser ca. 5,800 kg Teigeinwaage: 2,200 kg (30er Wirkteller)

. Ballengare: ca. 10 Minuten
Gesamtteig ca. 16,570 kg Nach ger Ballengare die Teigstiicke abpressen und
Dekor: rund wirken. Die Oberfliche anfeuchten und in
Sesamsaat 0,500 kg die Dekormischung (etwa 7 g je Stiick) driicken.
Leinsaat 0,500 kg AnschlieBend auf Lochbleche setzen und auf Gare
Sonnenblumenkerne 0,500 kg stellen.

Stiickgare: ca. 35 Minuten bei 30 °C
Gesamtdekor 1,500 kg und 70 % t.F.
Gesamtgewicht ca. 18,070 kg Nach der Gare mit Schwaden abbacken.
Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur

Verarbeitung: Backzeit: ca. 20 Minuten

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

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrstchen



KOMPLET Malzreich OS 30

Malzkornbrot
Rezepturen fiir 50 Stiick a 500 g
Roggenvollsauer Fliissigsauer Grundsauer \
Teig: .
KOMPLET Malzreich OS 30 5,000 kg 5,000 kg 5,000 kg S
KOMPLET Roggenvollsauer 1,400 kg - - R
Fliissigsauer TA 200, 20°S - 5,600 kg - ‘
Grundsauer TA 160, 16°S - - 7,000 kg ‘
Roggenmehl Type 997 1,500 kg - -
Weizenmehl Type 550 8,000 kg 8,000 kg 7,000 kg
Roggenschrot 1,200 kg 1,300 kg 1,000 kg ~
Sonnenblumenkerne 0,850 kg 0,850 kg 0,850 kg
Hefe 0,280 ke 0,280 ke 0,280 kg ‘
Wasser ca. 12,000 kg ca. 9,200 kg ca. 9,400 kg
Gesamtteig ca. 30,230 kg ca. 30,230 kg  ca. 30,530 kg ~
Dekor: ;
Sesamsaat 0,450 kg 0,450 kg 0,450 kg
Lo 0,450 kg 0,450 kg 0,450 kg .
Sonnenblumenkerne 0,450 kg 0,450 kg 0,450 kg
Gesamtdekor 1,350 kg 1,350 kg 1,350 kg
Gesamtgewicht ca. 31,580 kg ca. 31,580 kg  ca. 31,880 kg R
Verarbeitung: Teigeinwaage: 0,600 kg P
Alle Zutaten des Teiges zu einem Teig verarbeiten Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C
und ruhen lassen. und 75 % r.F.
Knetzeit (Spirale): 5 Minuten 1. Stufe Bei voller Gare mit Schwaden abbacken und den
5 Minuten 2. Stufe Zug nach ca. 2 Minuten fiir 10 Minuten 6ffnen.
Te!gtemperatur: 2527 C Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C
Teigruhe: ca. 25 Minuten . .
Backzeit: ca. 50 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen und zur ge-
wiinschten Form (rund oder linglich) aufarbeiten.
Nun die Oberfliche anfeuchten, die Laibe in der
Dekor-Saatenmischung wilzen (etwa 25 g Dekor je
Stiick) und mit dem Schluss nach oben in Brotfor-
men setzen. Anschlielend auf Gare stellen.

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot

MEISTERTIPP 2:
ZUR HERSTELLUNG VON MALZQUARKBROTEN
EINFACH DEN OBIGEN REZEPTUREN JEWEILS
3,300 Kg MAGERQUARK ZUGEBEN.

MEISTERTIPP 1:
ZUR VERBESSERUNG DER FRISCHHALTUNG AUS KOMPLET
Malzreich 0S 30 (5,000 kg), DEM ROGGENSCHROT
(1,200 kg) UND 6,000 kg WASSER (CA.50 °C) EIN

QUELLSTUCK BEREITEN UND CA. 2 STUNDEN QUELLEN
LASSEN. DANN DEN HAUPTTEIG GEMASS OBIGER
REZEPTUR ABZUGLICH DER DREI ZUTATEN BEREITEN.

JE NACH KONSISTENZ DES QUARKS DIE WASSERMENGE
UM ETWA 1,000 - 1,500 Kg REDUZIEREN.
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KOMPLET Malzreich OS 30

Malzkornbrotchen
Rezeptur fiir 240 Stiick a 60 g

Teig:

KOMPLET Malzreich OS 30 1,500 kg
Roggenmehl Type 997/1150 1,000 kg
Weizenmehl Type 550 7,500 kg
KOMPLET GMI 3 0,300 kg
Sonnenblumenkerne 1,200 kg
Salz 0,100 kg
Hefe 0,500 kg
Wasser ca. 6,300 kg
Gesamtteig ca. 18,400 kg
Dekor:

Sesamsaat 0,600 kg
Leinsaat 0,600 kg
Sonnenblumenkerne 0,600 kg
Gesamtdekor 1,800 kg
Gesamtgewicht ca. 20,200 kg

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

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

Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig verwiegen, rund wirken
und entspannen lassen.

Teigeinwaage: 2,100 kg (30er Wirkteller)
Ballengare: ca. 10 Minuten

MEISTERTIPP:
HERVORRAGEND GEEIGNET AUCH ZUR HERSTELLUNG VON
MALZSTANGEN UND HORNCHEN. DAZU DIE TEIGSTUCKE

Nach der Ballengare die Teigstiicke abpressen und
wenn gewiinscht rund wirken. Die Oberfliche

anfeuchten und in die Dekormischung (etwa 7 g

je Stﬁck) driicken. AnschlieBend auf Lochbleche NACH DEM TEILEN MIT DER HORNCHENWICKELMASCHINE
setzen und auf Gare stellen ZU STANGEN FORMEN UND MIT EINER BREZELSALZ-

KUMMELMISCHUNG BESTREUEN.
Stiickgare: ca. 40 Minuten bei 30 °C WEITERE VERARBEITUNG WIE OBEN BESCHRIEBEN.
und 70 % r.F. (BREZELSALZ-KUMMELMISCHUNG IM VERHALTNIS 9:1.

2-3 g MISCHUNG PRO STUCK VERWENDEN.)
DIE BROTCHEN LASSEN SICH EBENFALLS PROBLEMLOS AUF
Backtemperatur: Brotchenbacktemperatur VORRAT MIT HILFE DER GARUNTERBRECHUNG HERSTELLEN.
Backzeit: 22 - 24 Minuten DAZU EMPFEHLEN WIR DIE VERWENDUNG VON
KOMPLET Eisbar 3 statt KOMPLET GMI 3.

Nach der Gare mit Schwaden abbacken.

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbriétchen
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Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97 Tel.: 030/723972-0 - Fax: 030/723972-99

Abel + Schifer Volklingen '® KOMPLET Berlin
SchloBstralle 8-12 - 66333 Volklingen d‘\ Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
i

info@komplet.com - www.komplet.com



