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Fest verwurzelt in guter alter Backtradition!

20%IGE VORMISCHUNG ZUR
HERSTELLUNG TRADITIONELLER
WEIZENBROTE UND -BROTCHEN
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EIN BROT GEBACKEN NACH
GUTER ALTER TRADITION ...
... und nach dem Geschmack Ihrer
Kunden. Denn Urspriinglichkeit und

guter Geschmack kommen an.

KOMPLET Wurzelbrot wird auf tradi-
tionelle Weise verarbeitet. Denn Sie
geben dem Teig geniigend Zeit zur
Reife. Ein Vorteil, den Thr Kunde sehen

und schmecken wird!

DIE AUSGEFEILTE
ZUSAMMENSETZUNG ...
sichert Thnen mittels sorgfiltig

zusammengestellter

Rohstoffe den Erfolg.

DIE AUSSERGEWOHNLICHE
VERARBEITUNG BRINGT:

¢ die besondere, lockere Porung

¢ unglaubliche Frische und viel Aroma

¢ gute Rosche

® ein urspriingliches Aussehen

Eine Verarbeitung
iiber Anlage ist auch
unter Beriicksichtigung

der Wassermenge moglich.

Waurzelbrot Classic 18 - 20 Stunden Teigfiihrung

Teig:

KOMPLET Wurzelbrot 20 2,900 kg
Weizenmehl Type 550 11,500 kg
Hefe 0,050 kg
Wasser ca. 11,600 kg
Gesamtteig ca. 26,050 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten und
ruhen lassen.

Knetzeit (Spirale): 15 Minuten 1. Stufe
15 -25 Min. 2. Stufe (Der Teig
muss sich vom Kesselrand lésen.)
Teigtemperatur: 24 °C

Den Teig nach dem Knetprozess in 2 leicht geélte
Wannen verteilen.

Teigruhe: ca. 18-20 Stunden bei 7-10°C

Nach der Teigruhe den Teig auf dem Arbeitstisch aus-
breiten und in ldngliche Stiicke teilen.

Teigeinwaage: 0,325 bzw. 0,575 kg

Ohne eine weitere Verarbeitung die Teigstiicke an den
Teigenden gegeneinander verdrehen und gut bemehlt
auf Abziehapparate aufsetzen.

Stiickgare: keine

Danach ohne Gare direkt mit Schwaden schieben.
Nach ca. 5 Minuten die Backtemperatur auf 200 °C
reduzieren.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: ca. 35 Minuten fiir 250 g Brote
ca. 45 Minuten fiir 500 g Brote

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot



Wurzel-Fladen

Den Teig nach der “Classic”- Rezeptur bzw. “fiir Eilige”
herstellen.

Teigeinwaage: 1,250 kg

Nach der Teigruhe den Teig wie gewohnt auf einen
bemehlten Tisch stiirzen. Aus dem ausgebreiteten Teig
werden nun rechteckige Teigstiicke abgestochen, die
etwa 50 x 35 cm gro} und ca. 3-4 c¢cm hoch sein
sollten. Anschliefend auf bestaubte Abziehapparate
setzen und die Laibe in Langsrichtung 3 x einschneiden.
Auf Gare stellen und mit Schwaden schieben.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200°C

Backzeit: ca. 40 Minuten
Wourzel-Riese

Teig:

KOMPLET Wurzelbrot 20 1,600 kg

KOMPLET Altenburger 2,000 kg

Weizenmehl Type 550 6,400 kg

Hefe 0,050 kg

Wasser ca. 7,000 kg

Gesamtteig ca. 17,050 kg

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe

10 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: 24 °C
1. Teigruhe: 1 Stunde
Nach der ersten Teigruhe den Teig kurz zusammen-
schlagen und weitere 45 Minuten stehen lassen.

2. Teigruhe: 45 Minuten

Um die Brotlaibe auf Gare zu stellen werden grofe
Brotkérbe mit Tiichern ausgelegt und bemehlt.

Teigeinwaage: 2,500 kg

Die Teigstiicke danach linglich aufarbeiten — dabei
nicht zu stark zusammenwirken — und mit dem Schlus
nach oben in die Kérbe setzen.

Stiickgare: ca. 18-20 Stunden bei 7-10
Nach der Gare die Brotlaibe auf Abziehapparate
setzen, mehrmals schriig einschneiden und mit
Schwaden schieben.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 190 °C
Backzeit: 90 - 100 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot

Luzerner Wurzelbrot

Den Teig gemil} der “Wurzel-Parisienne”-Rezeptur
herstellen und in den letzten 2 Minuten der Knetzeit
dem Teig etwa 30 % Mischbrotteig zugeben.

Bei der Grundrezeptur entspricht das einer Zugabe
von 5,130 kg Mischbrotteig.

Teigruhe: ca. 60 Minuten

Nach der Teigruhe die Stiicke abwiegen und lang auf-
arbeiten.

Teigeinwaage: 0,600 kg

Die Brotlaibe dann in Tiicher einziehen oder in
bemehlte Brotkérbe legen.

Stiickgare: ca. 60 Minuten
Nach der Gare die Brote mit Schwaden schieben.

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

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot




Wurzel-Parisienne

Teig:

KOMPLET Wurzelbrot 20 2,000 kg
Weizenmehl Type 550 8,000 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser ca. 7,000 kg
Gesamtteig ca. 17,100 kg

Knetzeit (Spirale): 3 Min. 1. Stufe, 8 Min. 2. Stufe
Teigruhe: ca. 90 Minuten

Nach der Teigruhe die Stiicke zu je 0,320 kg abwiegen
und wie gewohnt mit Zwischengare zu Stangen
aufarbeiten. Anschliefend auf Gare stellen.
Stiickgare: ca. 90 Minuten

Nach der Gare mit Schwaden schieben.
Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: ca. 35 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot

Wurzel-Konfekt

Den Teig gemil der “Wurzel-Parisienne”-Rezeptur
herstellen. Nach der Teigruhe den Teig stiirzen und
in etwa 5 cm breite Streifen teilen. Von diesen Streifen
jeweils 6 cm grofle Stiicke abstechen und auf Bleche
setzen.

57 Stiickasoo g

Wurzel-Kornli

Quellstiick:

KOMPLET Flexikorn 2,000 kg
Wasser ca. 1,500 kg
Teig:

KOMPLET Wurzelbrot 20 2,900 kg
Weizenmehl Type 550 11,500 kg
Hefe 0,070 kg
Wasser ca. 10,700 kg
Gesamtgewicht ca. 28,670 kg

Verarbeitung:

Die Zutaten des Quellstiickes miteinander vermischen
und quellen lassen.

Quellzeit: ca. 60 Minuten

Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): 8 Minuten 1. Stufe
15 Min. 2. Stufe (Der Teig muss
sich vom Kesselrand l6sen.)

Danach das Quellstiick unterkneten bis sich der Teig
wieder vom Kesselrand l6st. Den Teig nach dem Knet-
prozess in die dafiir vorgesehene (leicht geslte) Wanne
geben, damit sich der Teig beim Stiirzen leicht l6st.

Teigtemperatur: ca. 24 °C

Teigruhe: 3- 4 Stunden bei 23 °C

Nach der Teigruhe den Teig auf den gut bemehlten
Arbeitstisch stiirzen und ausbreiten. AnschlieBend zu
linglichen Stiicken abwiegen.

Teigeinwaage: 0,500 kg

Die Teigstiicke an den Enden ca. 2 - 3 Mal gegen-
einander verdrehen, befeuchten, in KOMPLET Flexikorn
wiilzen und auf Abziehapparate aufsetzen.

Danach ohne weitere Gare mit Schwaden einschieben.

Backtemperatur: 250 °C fallend auf 200 °C

Backzeit: ca. 45 Minuten
)
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Stiickgare: ca. 45 Minuten

Nach der Stiickgare mit Schwaden schieben.
Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur
Backzeit: ca. 18 Minuten

MEISTERTIPP:
PROBIEREN SIE WURZELKONFEKT!

MIT SEINER GROSSE EIGNET ES SICH AUSGEZEICHNET
FUR GASTRONOMIE UND PARTYSERVICE UND IST ZUDEM
DURCH DEN HOHEN KRUSTENANTEIL EINZIGARTIG
KNUSPRIG UND AROMATISCH. MIT HILFE DER
GARUNTERBRECHUNG LASST ES SICH EINFACH UND
RATIONELL AUCH AUF VORRAT HERSTELLEN.




Wurzelbrot fiir Eilige
3 - 4 Stunden Teigfiihrung

Teig:

KOMPLET Wurzelbrot 20 2,900 kg
Weizenmehl Type 550 11,500 kg
Hefe 0,050 kg
Wasser ca. 11,600 kg
Gesamtteig ca. 26,050 kg

Knetzeit (Spirale): 15 Minuten 1. Stufe
15 Min. 2. Stufe (Der Teig muss
sich vom Kesselrand l6sen.)
Teigtemperatur: 24 °C

Teigruhe: ca. 3-4 Stunden bei
Raumtemperatur

Teigeinwaage: 0,325 bzw. 0,575 kg

Stiickgare: keine

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C

Backzeit: 35 Minuten bzw. 45 Minuten

Die Verarbeitung erfolgt analog zur “Classic”-Rezeptur.

Wurzelbrot fiir ganz Eilige
1- 2 Stunden Teigfiihrung

Teig:

KOMPLET Wurzelbrot 20 2,900 kg
Weizenmehl Type 550 11,500 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser ca. 11,600 kg
Gesamtteig ca. 26,200 kg

Knetzeit (Spirale): 15 Minuten 1. Stufe
15 Min. 2. Stufe (Der Teig muss
sich vom Kesselrand l6sen.)
Teigtemperatur: 24 °C

Teigruhe: ca. 1- 2 Stunden bei
Raumtemperatur

Teigeinwaage: 0,325 bzw. 0,575 kg

Stiickgare: keine

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C

Backzeit: 35 Minuten bzw. 45 Minuten

Die Verarbeitung erfolgt analog zur “Classic”-Rezeptur.

Wurzelbrotchen

Den Teig nach der “Classic”- Rezeptur bzw. “fiir Eilige”

herstellen und auf der Arbeitsfliche ausbreiten.

AnschlieBend der Linge nach (3-4 cm) teilen und in

ca. 80 g schwere Teigstiicke abwiegen. Danach auf
Girguttriger setzen und mit Schwaden schieben.

Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur
Backzeit: ca. 25 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenkleingebick

Wurzel-Kruste

Den Teig nach der “Classic”- Rezeptur bzw. “fiir Eilige”
herstellen.

Nach der Teigruhe den Teig auf dem Arbeitstisch
ausbreiten und in quadratische Teigstiicke teilen.
Teigeinwaage: 0,350 kg

Anschliefend die Ecken nach unten einschlagen und
in kriftig mit Mehl gestaubte, runde Kérbe legen.
Stiickgare: ca. 30 Minuten

Nach der Gare auf Abziehapparate stiirzen und mit
Schwaden schieben. 10 Minuten vor dem Ende der
Backzeit den Zug 6ffnen.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: ca. 40 Minuten

Verkehrsbezeichnung: ~ Weizenbrot

Wurzelbrot mit Rostzwiebeln

Den Teig nach der “Classic’- Rezeptur bzw. “fiir Eilige”
herstellen. Hat sich der Teig nach dem Kneten vom
Kesselrand gelost, werden 1,200 kg Réstzwiebeln
unter den Teig geknetet. Die weitere
Verarbeitung entspricht den
Angaben in der
Grundrezeptur.
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MEISTERTIPP:
BEI VERWENDUNG VON FRISCHEM
PAPRIKA KANN DIE ZUGABE VON
WASSER UM 0,500 kg ERHOHT WERDEN.

Ungarisches Wurzelbrot

Teig:

KOMPLET Wurzelbrot 20 2,000 kg
Weizenmehl Type 550 8,000 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser ca. 6,000 kg
Paprika aus dem Glas, 3,000 kg
in Streifen geschnitten

Gesamtteig ca. 19,100 kg

Hinweis: Die Paprikastreifen erst kurz vor dem Ende
der Knetzeit untermischen.

Knetzeit (Spirale): 15 Minuten 1. Stufe
15 Minuten 2. Stufe
Teigruhe: ca. 90 Minuten

Teigeinwaage: 0,150 bzw. 0,320 kg
Die Stiicke abwiegen und zu Stangen aufarbeiten.

Stiickgare: ca. 90 Minuten
Nach der Gare mit Schwaden schieben.

Backtemperatur:

240 °C fallend auf 200 °C
Backzeit:

kleine Stangen ca. 25 Minuten
groBe Stangen ca. 35 Minuten

Verkehrsbezeichnung:
Weizenbrot

Wurzelbrot mit Oliven
- rund gebacken -

Teig:

KOMPLET Wurzelbrot 20 2,000 kg
Weizenmehl Type 550 8,000 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser ca. 6,800 kg
griine Oliven 2,000 kg
Gesamtteig ca. 18,900 kg
Hinweis:

Oliven erst kurz vor dem Knetzeitende untermischen.

Knetzeit (Spirale): 4 Min. 1. Stufe, 2 Min. 2. Stufe
Teigruhe: ca. 90 Minuten

Teigeinwaage: 0,320 bzw. 0,600 kg

Die Stiicke abwiegen und rund wirken. Anschliefend
auf Girguttriiger setzen und auf Gare stellen.
Stiickgare: ca. 30 Minuten

Nach der Gare auf Abziechapparate setzen und mit den
Fingern stiipfeln. Dann mit Schwaden backen.

240 °C fallend auf 200 °C
kleine Brote ca. 25 Minuten
grofle Brote 35-40 Minuten

Backtemperatur:
Backzeit:

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot

MiIT EINER TEIGEINWAAGE VON
0,600 kg LASSEN SICH EBENFALLS
KASTENBROTE HERSTELLEN.
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Abel + Schafer Volklingen
SchloRstraBBe 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.:06898/9726-0-Fax:06898/9726-97
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KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.:030/7239 72-0-Fax: 030/723972-99

info@komplet.com - www.komplet.com
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