Rezeptur fiir 270 Stiick
abog

Quellstiick:

KOMPLET Flexikorn 2,800 kg
Wasser, ca. 30°C 2,100 kg
Gesamtquellstiick 4,900 kg
Teig:

KOMPLET Roggenbrétchen 10 1,000 kg
Weizenmehl, Type 550 9,000 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser ca. 6,000 kg
Gesamtteig ca. 16,400 kg
Dekor:

Sesamsaat, geschiilt 1,000 kg
Leinsaat 0,350 kg
Gesamtdekor 1,350 kg
Gesamtgewicht ca. 22,650 kg

Verarbeitung:

Aus KOMPLET Flexikorn und Wasser (ca. 30 °C)
ein Quellstiick zubereiten und 30 Minuten
quellen lassen. Nach der Quellzeit aus allen
Zutaten des Teiges einen Teig bereiten.
Anschlielend das Quellstiick ca. 1 Minute in
der 1. Stufe unterlaufen lassen.

Mai-Brotchen

KOMPLET Roggenbrotchen 10
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3 Minuten 1. Stufe
5 Minuten 2. Stufe

Knetzeit (Spirale):

Teigtemperatur: 26 °C
Teigruhe: 10 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig verwiegen und rund
wirken.

Teigeinwaage: 2,200 kg

Ballengare: 10 Minuten

Nach der Ballengare die Teigballen flach
driicken und mit der Teigteilmaschine abpressen.
Die Oberfliche anfeuchten und in die Dekor-
mischung driicken (ca. 5 g pro Stiick).
AnschlieBend auf Lochbleche absetzen und auf

Gare stellen.

35 - 40 Minuten bei
30 °C und 70 % r.F.

Nach der Gare mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: 230 °C
Backzeit: 18 - 21 Minuten

Stiickgare:

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrétchen

MEISTERTIPP:

DIESE REZEPTUR IST EBENFALLS GEEIGNET ZUR
HERSTELLUNG VON Mai-Baguette.
TEIGRUHE: 25 MIN., TEIGEINWAAGE: 0,600 kg
DIE TEIGSTUCKE NACH DEM VERWIEGEN LANGLICH
ZU BAGUETTES AUFARBEITEN UND AUF
GARGUTTRAGERN ODER VORBEREITETEN
BAGUETTEBLECHEN ABSETZEN.
STUCKGARE: 40 MINUTEN
NACH DER STUCKGARE MIT ETW. WEIZENMEHL
ABSIEBEN, 2-3 MAL SCHRAG EINSCHNEIDEN UND
MIT VERZOGERTER SCHWADENGABE ABBACKEN.
BACKTEMPERATUR: 240 °C FALLEND 220 °C
BAckzEIT: 30 - 35 MINUTEN
VERKEHRSBEZEICHNUNG: WEIZENMISCHBROT

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0 - Fax: 06898/9726-97

d'® KOMPLET Berlin
5 Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
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info@komplet.com - www.komplet.com
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