Backer-Burger

Fiir den ganz besonderen Genuss aus lhrer Snack-Theke!

Aus KOMPLET Chia Brotchen 30 -
# - KOMPLET Soft Pan 40 ,ﬂ ‘
KOMPLET Qreiw >




Klassisch-Modern mit Omega-3

Burger-Britchen aus KOMPLET Chia Brotchen 30

Chia-Hamburger Brotchen
Rezeptur fiir 180 Stiick a 68 g

Teig:

KOMPLET Chia Brétchen 30 3,000 kg
Weizenmehl, Type 550 7,000 kg
Butter 0,600 kg
Zucker 0,200 kg
Hefe 0,320 kg
Wasser ca. 5,200 kg
Gesamtteig ca. 16,320 kg
Dekor:

KOMPLET Chia Brétchen 30 0,600 kg
Sesamsaat, geschilt, hell 0,600 kg
Gesamtgewicht ca. 17,520 kg

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

3 Minuten 1. Stufe
7 Minuten 2. Stufe

Knetzeit (Spirale):

Teigtemperatur: ca. 26 °C
Teigruhe: 10 Minuten

Nach der Teigruhe Pressen abwiegen, rund wirken
und nochmals kurz entspannen lassen.
Teigeinwaage: 2,400 kg (30er Presse)
Ballengare: 10 Minuten

Nach der Ballengare abpressen und rund wirken.
Anschlielend die Oberfliche anfeuchten, in die
Dekormischung driicken (ca. 6 g pro Stiick), in
Hamburger-Verbinde oder auf Lochbleche setzen
und auf Gare stellen.

Stiickgare: ca. 70 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Bei reichlicher Gare abbacken.

Backtemperatur: ca. 190 °C im Stikkenofen
ca. 200 °C im Etagenofen

Backzeit: 18 - 20 Minuten ohne
Schwaden

Verkehrsbezeichnung: ~ Weizenmischbrétchen mit
ca. 3,9 % Chiasamen (Salvia hispanica)



Mediterran-Vegetarisch

Burger-Britchen aus KOMPLET Soft Pan 40
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Rezeptur, fur'210'Stucka68'g™

Teig:

KOMPLET Soft Pan 40 4,000 kg
Weizenmehl, Type 550 6,000 kg
Speiseosl 0,400 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser ca. 6,000 kg
Gesamtteig ca. 16,800 kg
Dekor:

Sesamsaat, geschilt, hell 0,850 kg
Gesamtgewicht ca. 17,650 kg

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

2 Minuten 1. Stufe
5 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: ca. 25 °C

Teigruhe: 15 Minuten

Knetzeit (Spirale):

Nach der Teigruhe Pressen abwiegen, rund wirken
und nochmals kurz entspannen lassen.

Teigeinwaage: 2,400 kg (30er Presse)
Ballengare: 10 Minuten

Nach der Ballengare abpressen und rund wirken.

Anschlielend die Oberfliche anfeuchten, in Sesam-

saat driicken (ca. 4 g pro Stiick), in Hamburger-

Verbinde oder auf Lochbleche setzen und auf Gare

stellen.

Stiickgare: ca. 60 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Bei reichlicher Gare abbacken.
Backtemperatur:  ca. 165 °C im Stikkenofen

ca. 180 °C im Etagenofen
Backzeit: ca. 20 Minuten ohne Schwaden

MEISTERTIPP:
FUR EINEN LEICHT HERZHAFTEN CHARAKTER KANN MAN
BEI DER DEKORMISCHUNG AUF 850 g SESAMSAAT NOCH
40 g OREGANO UND 40 g BAsILIKUM (+100 g HAGELSALZ
NACH WUNSCH) DAZUGEBEN.

Verkehrsbezeichnung:  Weizenbrotchen



Trendig und herzhaft!

Burger-Brotchen aus KOMPLET Dreisaat
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Rezepturfiir180'Stiick a 68 g

Teig:

KOMPLET; Dreisaat 10,000 kg
Butter 0,600 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser ca. 5,300 kg
Gesamtteig ca. 16,300 kg
Dekor:

Sesamsaat, geschilt, hell 1,100 kg
Gesamtgewicht ca. 17,400 kg

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

3 Minuten 1. Stufe
7 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: 10 Minuten

Knetzeit/(Spirale):

Dreisaat:Hamb ,,r-g Brotehen! #

Nach der Teigruhe Pressen abwiegen, rund wirken
und nochmals kurz entspannen lassen.

Teigeinwaage:
Ballengare:

2,400 kg (30er Presse)
10 Minuten

Nach der Ballengare abpressen und rund wirken. An-
schliefend die Oberfliche anfeuchten, in Sesamsaat
driicken (ca. 6 g pro Stiick), in Hamburger-Verbinde
oder auf Lochbleche setzen und auf Gare stellen.

Stiickgare: ca. 70 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.F.

Bei reichlicher Gare abbacken.

Backtemperatur: ca. 190 °C im Stikkenofen
ca. 220 °C im Etagenofen
Backzeit: 18 - 20 Minuten ohne

Schwaden

Verkehrsbezeichnung:  Dreisaatbrétchen
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