EiweilSbrot mit VoIIkornerzeugnlssen
und Saaten

ProBod

enthalt: ca. 23 % Eiweil®
ca. 6 % Kohlenhydrate™
ca. 9,9 % Ballaststoffe

* EiweiBreich  « Reduzierter Kohlenhydrat-Anteil
*» Hoher Ballaststoffgehalt {

ProBody - Ein schmackhaftes Eiweilbrot mit
aullergewohnlicher Frischhaltung!

- Schmeckt auch getoastet hervorragend!

- Enthalt ca. 7 % Anteil von Vollkornerzeug-
nissen und ca. 22 % Anteil von Saaten.

PfOBOdy - Rezeptur fiir 44 Stiick 4400 g

Teig:
KOMPLET ProBody 7,000 kg
Sonnenblumenkerne 1,000 kg
Leinsaat, braun 1,500 kg
Sesamsaat, geschilt 0,500 kg h
Hefe 0,300 - 0,400 kg Kastenverband: Male Einzelkasten: “
Wasser 8,600 kg L21,B11,H7 cm
E— ca. 19,000 kg Dosenverband: Malle Einzeldose: H 12, ¢ 9,5 cm
. Teigeinwaage: 430 ¢ t

ge'wr' T Stiickgare: 1/2 bis 3/4 Gare bei 35 °C )

onnenblumenkerne 0,250 kg N
Leinsaat 0,150 kg el 70 % R
Sesamsaat 0,250 kg Nach der Gare mit Schwaden abbacken. Nach drei N
Gesamtdekor 0,650 kg Minuten den Zug fiir fiinf Minuten 6ffnen und

! wie Weizenmischbrote ausbacken.

Gesamtgewicht ca. 19,650 kg

Backtemperatur: 245 °C fallend auf 200 °C
Verarbeitung: Backzeit: 70 Minuten
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten

Verkehrsbezeichnung: Eiweilireiche Gebickspezialitit
und ruhen lassen.

mit Vollkornerzeugnissen und Saaten
Knetzeit (Spirale): 2 Minuten 1. Stufe

13 - 18 Minuten 2. Stufe MEISTERTIPP: .
(Der Teig muss sich vom Die KNETZEIT BEEINFLUSST MASSGEBLICH DAS GEBACK-

Kesselrand lssen.) VOLUMEN UND MUSS JE NACH KNETSYSTEM UND TEIG-
Teigtemperatur: 26 °C GR(:)SSEINDIVIDUELLANGEPASSTWERDEN. DURCIji. EINE
Teigruhe: 20 Minuten VERLANGERUNG DER KNETZEIT ERZIELT MAN EIN GROSSERES
VOLUMEN UND DURCH EINE VERKURZUNG WIRD DAS
VOLUMEN KLEINER. FUR EIN OPTIMALES ERGEBNIS MUSS
DIE BACKZEIT BEACHTET WERDEN.

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rund wirken
und anschliefend leicht linglich anstofen.

Nun die Oberfliche anfeuchten, in der Dekormi-
schung (ca. 15 g pro Stiick) wilzen und jeweils zwei
Stiick in gefettete Késten oder je ein Stiick in Dosen
setzen und auf Gare stellen.

* Damit entfallen 33 % des gesamten Brennwertes dieses
Produktes auf den Eiweilgehalt.

""" * Reduzierter Kohlenhydrat-Anteil: enthalt ca. 80 % weniger '
Kohlenhydrate als herkommliche Weilbrote mit Soja und Leinsaaten.

(o]

o

Abel + Schéfer, KOMPLET- ® KOMPLET Berlin g
Backereigrundstoffe GmbH & Co. KG d"k Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin S
SchloRstral3e 8-12 - 66333 Volklingen Tel.: 030/723972-0-Fax: 030/723972-99 -
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97 g
info@komplet.com - www.komplet.com 3



