Rezeptnummer: 03512

Unser Sonniges, 500 g mit UNSER
KORNIGES

KOMPLET UNSER KORNIGES

Teig

UNSER KORNIGES 10.000 g
Sonnenblumenkerne, geschalt 2.000g
Salz 250g
Honig 800¢g
Speisedl 800¢g
Wasser, ca. 30°C 9.000g
Gesamt Teig 22850¢g
Dekor

Sonnenblumenkerne, geschalt 760 g
Gesamt Dekor 760 g
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Rezeptnummer: 03512

Unser Sonniges, 500 g mit UNSER

KORNIGES

KOMPLET UNSER KORNIGE

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten. Den Teig ohne
Teigruhe verwiegen.

Knetzeit: ca. 10 Minuten, 1. Stufe
Teigtemperatur: ca.30°C
Teigruhe: keine

Die Teiglinge sofort nach der Teigbereitung
verwiegen, leicht in Form bringen, anfeuchten und in
den Sonnenblumenkernen walzen.

AnschlieRend in vorbereitete Backkasten bzw.
Backformen einlegen und gleichmaRig, kraftig
flachdriicken.

Einwaage: ca.600g
Backformen: L10xB10xH8cm
Dosenbackform: P9xH12,5cm
EASY BACKFORM: L10xB8xH6cmM
Quellzeit: mindestens 60

Minuten bis maximal 4 Stunden

Einwaage Dekor: ca. 20 g pro Stiick

Nach der Quellzeit mit wenig Schwaden abbacken.

Backtemperatur:

Etagenofen: ca. 200 °C anbacken,
nach 30 Minuten auf 170 °C fallend

Stikkenofen: ca.170 °C anbacken,
nach 30 Minuten auf 150 °C fallend

Zug: nach 60 Minuten den
Zug ziehen

Backzeit: ca. 100 - 120 Minuten
Kerntemperatur: min. ca. 97 °C
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Meistertipp:

Bei Verwendung der EASY - BACKFORMEN die
Backtemperaturen in den jeweiligen Backphasen um
10°C reduzieren.

Bei der Herstellung groRRerer Teige sollte die
Schiittwassertemperatur um etwa 5 °C reduziert
werden um eine ideale Verarbeitung liber einen
langeren Zeitraum zu ermoglichen.

Die fertigen Gebacke vor dem Verkauf gut auskiihlen
lassen und NICHT im Folienbeutel verpacken.

Y.

info@komplet.com
www.komplet.com



