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Meistertipp: 
Hervorragend geeignet auch zur Herstellung von 
Malzstangen und Hörnchen. Dazu die Teigstücke 

nach dem Teilen mit der Hörnchenwickelmaschine 
zu Stangen formen und mit einer Brezelsalz-

Kümmelmischung bestreuen. 
Weitere Verarbeitung wie oben beschrieben. 

(Brezelsalz-Kümmelmischung im Verhältnis 9:1. 
2-3 g Mischung pro Stück verwenden.)

Die Brötchen lassen sich ebenfalls problemlos auf 
Vorrat mit Hilfe der Gärunterbrechung herstellen. 

Dazu empfehlen wir die Verwendung von 
KOMPLET Eisbär 3 statt KOMPLET GMI 3.

KOMPLET Malzkorn kräftig
                  KOMPLET Malzreich OS 30
KOMPLET Malzkorn kräftig
Die komplette Backmischung

Vormischung ohne Sauer

KOMPLET Malzreich OS 30

Malzkornbrötchen
Rezeptur für 240 Stück à 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 

KOMPLET Malzreich OS 30
Vormischung ohne Sauer

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

Nach der Ballengare die Teigstücke abpressen und 
wenn gewünscht rund wirken. Die Oberfl äche 
anfeuchten und in die Dekormischung (etwa 7 g 
je Stück) drücken. Anschließend auf Lochbleche 
setzen und auf Gare stellen. 

Stückgare:  ca. 40 Minuten bei 30 °C 
 und 70 % r.F.

Nach der Gare mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: Brötchenbacktemperatur
Backzeit: 22 - 24 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrötchen
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KOMPLET Malzkorn kräftig

Malzkornbrot und Malzquarkbrot
Rezeptur für 28 Stück à 500 g bzw. 30 Stück à 500 g

     
 Malzkornbrot  Malzquarkbrot  
Teig:
KOMPLET Malzkorn kräftig 10,000 kg   10,000 kg  
Speisequark -  2,000 kg  
Hefe 0,150 kg   0,150 kg  
Wasser  ca. 6,500 kg    ca. 6,000 kg  

Gesamtteig  ca. 16,650 kg   ca. 18,150 kg 

Dekor:
Sesamsaat 0,250 kg   0,250 kg  
Leinsaat 0,250 kg  0,250 kg  
Sonnenblumenkerne 0,250 kg  0,250 kg

Gesamtdekor  0,750 kg   0,750 kg

Gesamtgewicht  ca. 17,400 kg   ca. 18,900 kg 

Die komplette Backmischung

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 Stücke abwiegen und zur ge-
wünschten Form (rund oder länglich) aufarbeiten. 
Nun die Oberfl äche anfeuchten, die Laibe in der 
Dekor-Saatenmischung wälzen (etwa 25 g Dekor je

Dunkle Malzbrötchen
Rezeptur für 210 Stück à 62 g

     
Teig: 
KOMPLET Malzkorn kräftig 6,500 kg  
Weizenmehl Type 550 3,500 kg    
Salz 0,070 kg
KOMPLET GMI 3  0,300 kg 
Hefe 0,400 kg   
Wasser ca. 5,800 kg

Gesamtteig  ca. 16,570 kg   

Dekor:
Sesamsaat 0,500 kg     
Leinsaat 0,500 kg    
Sonnenblumenkerne 0,500 kg  

Gesamtdekor  1,500 kg   

Gesamtgewicht  ca. 18,070 kg    

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

Vormischung ohne Sauer

KOMPLET Malzreich OS 30

Malzkornbrot
Rezepturen für 50 Stück à 500 g

 
 Roggenvollsauer  Flüssigsauer  Grundsauer  
Teig:
KOMPLET Malzreich OS 30 5,000 kg  5,000 kg  5,000 kg 
KOMPLET Roggenvollsauer 1,400 kg – – 
Flüssigsauer 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 kg  0,280 kg 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  
Leinsaat 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

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe 
 6 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur:  25 - 27 °C
Teigruhe:  ca. 15 Minuten
Nach der Teigruhe den Teig verwiegen, rund wirken 
und entspannen lassen.
Teigeinwaage: 2,200 kg (30er Wirkteller)
Ballengare:  ca. 10 Minuten
Nach der Ballengare die Teigstücke abpressen und 
rund wirken. Die Oberfl äche anfeuchten und in 
die Dekormischung (etwa 7 g je Stück) drücken. 
Anschließend auf Lochbleche setzen und auf Gare 
stellen. 
Stückgare:  ca. 35 Minuten bei 30 °C 
 und 70 % r.F.
Nach der Gare mit Schwaden abbacken.
Backtemperatur: Brötchenbacktemperatur
Backzeit: ca. 20 Minuten
Verkehrsbezeichnung:  Weizenmischbrötchen

Meistertipp 1: 
Zur Verbesserung der Frischhaltung aus KOMPLET 

Malzreich OS 30 (5,000 kg), dem Roggenschrot 
(1,200 kg) und 6,000 kg Wasser (ca. 50 °C) ein 

Quellstück bereiten und ca. 2 Stunden quellen 
lassen. Dann den Hauptteig gemäss obiger

 Rezeptur abzüglich der drei Zutaten bereiten.

Meistertipp 2: 
Zur Herstellung von Malzquarkbroten 
einfach den obigen Rezepturen jeweils 

3,300 kg Magerquark zugeben. 
Je nach Konsistenz des Quarks die Wassermenge 

um etwa 1,000 - 1,500 kg reduzieren. 

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 Stücke abwiegen und zur ge-
wünschten Form (rund oder länglich) aufarbeiten. 
Nun die Oberfl äche anfeuchten, die Laibe in der 
Dekor-Saatenmischung wälzen (etwa 25 g Dekor je 
Stück) und mit dem Schluss nach oben in Brotfor-
men setzen. Anschließend auf Gare stellen.

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

Bei voller Gare mit Schwaden abbacken und den 
Zug nach ca. 2 Minuten für 10 Minuten öffnen.

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

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot

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

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

Bei voller Gare mit Schwaden abbacken und den Zug 
nach ca. 2 Minuten für 10 Minuten öffnen.

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

Verkehrsbezeichnung:  Weizenmischbrot bzw. 
 Weizenmischbrot mit Quark
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