KOMPLET Weizenvollkorn

Brot + Brotchen

100%IGE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON WEIZENVOLLKORNGEBACKEN

MIT ALLEN ANTEILEN DES VOLLEN KORNS

Rezeptur fiir
Weizenvollkornbro
27 Stiickasoo g

KOMPLET Weizenvollkorn Brot + Brotchen 10,000 kg
Wasser 6,000 kg
Hefe 0,400 kg
Gesamtteig ca. 16,400 kg
Dekor:

Haferflocken 0,500 kg
Gesamtgewicht ca. 16,900 kg

Verarbeitung:

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und ruhen
lassen.

Knetzeit (Spirale): 5 Minuten 1. Stufe

5 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: 25 -27°C

Teigruhe: 20 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rund wirken und
zu einem Laib formen.

Teigeinwaage: 0,600 kg

Anschlielend anfeuchten, in Haferflocken oder
Sonnenblumenkernen wilzen und in Kérbe legen -
bzw. in vorbereitete Kiisten setzen. AnschlieBend auf
Gare stellen.
Stiickgare: 40 - 50 Minuten bei

30 °C und 75% r.F.

Die Brote nach der Stiickgare auf Abziehapparate
stiirzen und mit Schwaden abbacken.
Backtemperatur: 230 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: 45 - 50 Minuten

Rezeptur fur
Weizenvollkornbrotchen

240 Stiickass g

KOMPLET Weizenvollkorn Brot + Brétchen 10,000 kg
Wasser 6,000 kg
Hefe 0,400 kg
Gesamtteig ca. 16,400 kg
Dekor:

Haferflocken 0,500 kg
Gesamtgewicht ca. 16,900 kg

Verarbeitung:
Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und ruhen
lassen.
Knetzeit (Spirale): 5 Minuten 1. Stufe
5 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: 25 -27°C
Teigruhe: 20 Minuten
Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rund wirken und
entspannen lassen.
Teigeinwaage: 2,000 kg (30er Wirkteller)
Ballengare: ca. 10 Minuten
Nach der Ballengare auf einem bemehlten Wirkteller
flachdriicken und nur abpressen (nicht rund wirken),
anfeuchten, in Haferflocken driicken und auf
Lochbleche absetzen. Anschliefend auf Gare stellen.
Stiickgare: 40 - 50 Minuten bei

30 °C und 75% r.F.
Nach der Stiickgare mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: ca. 230 °C
(Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 20 - 25 Minuten

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstraf3e 8-12 - 66333 Volklingen
Tel:06898/9726-0-Fax:06898/9726-97

info@komplet.com

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





