KONZENTRIERTE VORMISCHUNG
ZUR HERSTELLUNG VON BACKFESTEN
NUSSFULLUNGEN

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK:

I KOMPLET Nusska

e kriftig-aromatische Nussfiillmasse mit hochwertigen Nussstiicken und feinem Nussgries

¢ kein Hohlbacken

® ausgewogen feiner Nussgeschmack

Grundrezepturen Nussfiillungen aus KOMPLET Nusska

Rezept 1

KOMPLET Nusska 1.000 g
Zucker 300-500 g
Wasser 750 g
Gesamtmenge 2.050-2.250 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen glatt riihren.
Vor der Weiterverarbeitung min-
destens 20 Minuten quellen lassen.

Besonderer Hinweis:

Die Fiillung ist besonders geeignet
zum Fiillen von z.B. Hefeteigschne-
cken, Dinischgebicken, Blitterteigen
und zum Einriihren in Sandmassen.

fur gefullte zopfe,
Wickelkuchen -

Rezept 2
KOMPLET Nusska 1.000 g
Zucker 300-500 g
Vollei 300 g
Wasser 440 g
Gesamtmenge 2.040-2.240 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen glatt riihren.
Vor der Weiterverarbeitung min-
destens 20 Minuten quellen lassen.

Besonderer Hinweis:
Besonders geeignet zum Fiillen von
schweren Hefeteigen wie z.B. Stollen,

Wickelkuchen, gefiillte Zopfe.

die tradit‘\one\\e

Rezeptuf
Rezept 3
KOMPLET Nusska 1.000 g
Zucker 300-500 g
Brosel 250 ¢
Wasser 900 ¢
Gesamtmenge 2.450-2.650 g

Verarbeitung:

Alle Zutaten zusammen glatt riihren.
Vor der Weiterverarbeitung min-
destens 20 Minuten quellen lassen.

Besonderer Hinweis:

Die Wassermenge muss gegebenen-
falls entsprechend der Broselqualitit
angepasst werden.



KOMPLET Nusska

Riihrzeit: ca. 8 Minuten

Litergewicht: ca. 540 g

Einwaage: ca. 740 g (6-er Ring, @ 26 cm)

Backtemperatur:  ca. 190 °C

Backzeit: ca. 35 Minuten

Nuss-Stollen

Teig: Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, leicht lang wir-
KOMPLET Jogofine 50 1.000 g ken, kurz entspannen lassen und mit der Ausrollma-
Weizenmehl, Type 550 1.000 g schine ca. 6-8 mm dick rechteckig ausrollen.
Butter, weich 500 g Teigeinwaage: ca. 620 g fiir eine Stollenform
Marzipanrohmasse 350 ¢ von 1.000 g
Hefe 120 ¢ Alle Zutaten der Fiillung zusammen anriihren, ca.
Vollei 300 ¢ 20 Minuten quellen lassen und gleichmiBig auf die
Milch 500 g Teigstiicke aufstreichen.
Gesamtteig 3.770 g Einwaage Fiillung: ca. 380 g/Stiick
Fillung: Die Teigstiicke aufrollen, in die Stollenformen ein-
KOMPLET Nusska 1.000 g flruckeg l:ll‘ld aufk Garehstellen.lele S"tollendec(l;el .auf-
Zucker 550 g egen l()leul): Bacb];anE ne Deckel stiirzen) und mit
Vollei 300 g Unter' echen abbacken. .
Wasser 440 g Garzeit: ca. 20 Minuten

Backtemperatur:  ca. 190 °C
Gesamtfiillung 2.290 ¢ Backzeit: ca. 45-50 Minuten
Zum Bestreichen: Nach dem Backen die noch heiflen Stollen mit der
Butter, aufgeldst 420 ¢ aufgeldsten Butter bestreichen, mit Zimtzucker be-
Dekor: streuen und nach Wunsch mit KOMPLET Neuschnee
e 300 ¢ absieben. Die Stollen kénnen nach dem
Gesamtmenge 6.780 g Backen auch aprikotiert und mit

Verarbeitung fiir den Teig: Alle Zutaten zu einem Teig
verarbeiten und anschliefend ruhen lassen.
Knetzeit (Spirale): ca. 2 Minuten 1. Stufe

ca. 7 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: ca. 24 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten

o

Abel + Schifer Volklingen
SchloRstralie 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.:06898/9726-0-Fax:06898/9726-97
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info@komplet.com - www.komplet.com

Grundrezeptur Biskuit-Nussboden ¢26 cm

KOMPLET Super Biskuit 1.000 g
KOMPLET Nusska 200 g
Zucker 85¢g
Backpulver 10 g
Vollei 750 g
Wasser 180 g
Gesamtmasse 2.225¢

Verarbeitung: Alle Zutaten mit feinem Besen im Schnell-
gang aufschlagen, in vorbereitete Ringe (¢ 26 cm, 6 cm

hoch) einfiillen und abbacken.

gehobelten, gerésteten Hasel-
niissen bestreut
werden.

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.:030/7239 72-0-Fax: 030/723972-99
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