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KOMPLET Almkruste 20

Naturlich urspringlich!

20%IGE VORMISCHUNG ZUR
HERSTELLUNG VON WEIZENMISCHBROTEN
UND -KLEINGEBACKEN

Grundrezeptur
Teig: Teigeinwaage: ca. 0,850 kg

LORB AT Al o620 3,000 kg Danach die Teigstticke lang wirken und weitere 20

Weizenmeh! Type 550 10,000 kg Minuten entspannen lassen. Nach der Entspannungs-
Roigenmehl Type 997 2,000 kg phase die Brote mit den Handkanten dritteln (leicht
e 0,200 kg andriicken), die Teigenden Ubereinanderschlagen,
Ui €a. 11,200 kg etwas mehlen, mit der Oberseite seitlich gedreht auf
Gesamtteig ca. 26,400 kg Abziehapparate setzen und mit Schwaden schieben.

. Stiickgare: ca. 45 Minuten bei 30 °C
Verarbeitung: und 70 % rF.
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten. Backtemperatur: ca. 240 °C fallend auf 200 °C
Knetzeit (Spirale):  ca. 3 Minuten im 1. Gang Backzeit: ca. 60 Minuten

ca. 8 Minuten im 2. Gang
Bezeichnung

Den Teig nach dem Knetprozess in eine leicht gedlte s e et Weizenmischbrot

Wanne geben.

Teigtemperatur: ca.25°C
Teigruhe: ca. 90 Minuten

Nach der Teigruhe Teigstilicke abwiegen, rund
aufarbeiten und 10 Minuten ruhen lassen.




Lieblings-Kruste
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Rezeptur fiir 20 Stiick a ca. 750 g
Teig:

KOMPLET Almkruste 20 2,000 kg 2,000 kg
Weizenmehl, Type 550 6,000 kg 6,000 kg
Roggenmehl, Type 997 2,000 kg 1,800 kg
KOMPLET Roggenvollsauer 0,140 kg =
betriebseigener Vollsauer,

TA180,18 S° = 0,620 kg
Hefe 0,200 kg 0,150 kg
Speisedl 0,330 kg 0,330 kg
Wasser ca. 6,500 kg ca. 6,225 kg
Gesamtteig ca.17170 kg ca.17125 kg
Verarbeitung:

Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): ca.3 Minuten im 1. Gang

ca. 5 Minuten im 2. Gang

Den Teig nach dem Knetprozess in eine leicht gedlte
Wanne geben.

ca.24°C
ca. 75 Minuten

Teigtemperatur:
Teigruhe:

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rund aufarbei-
ten und 10 Minuten ruhen lassen

Teigeinwaage: ca. 0,850 kg

Die Teigstlicke langwirken und weitere 30 — 40 Min.
entspannen lassen. Nach der Entspannungsphase
die Teigstiicke mit den Handkanten dritteln, die Teig-
enden Ubereinander schlagen und die Brote mit der
Oberseite seitlich gedreht nebeneinander und ohne
Abstand auf Abziehapparate setzen. Oberflache mit
etwas Roggenmehl absieben, seitlich einschneiden
und ohne weitere Gare mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur:
Backzeit:

ca. 240 °Cfallend auf 200 °C
ca. 60 Minuten

Bezeichnung

des Lebensmittels: Weizenmischbrot



Kommiss-Kruste

KOMPLET Almkruste 20

Rezeptur fiir 20 Stiick a ca. 750 g

Teig:

KOMPLET Almkruste 20 2,000 kg 2,000 kg
Weizenmehl, Type 550 4,000 kg 4,000 kg
Roggenmehl, Type 997 4,000 kg 3,600 kg

KOMPLET Roggenvollsauer 0,280 kg
betriebseigener Vollsauer,

TA 180,18 S° = 1,240 kg
Hefe 0,130 kg 0,100 kg
Wasser ca. 6,900 kg ca. 6,350 kg
Gesamtteig ca.17310 kg ca.17,290 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): ca. 3 Minuten im 1. Gang

ca. 7 Minuten im 2. Gang

Den Teig danach in eine leicht gedlte Wanne geben
und abgedeckt ruhen lassen.

Teigtemperatur: ca.26°C
Teigruhe: ca. 50 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rund aufarbei-
ten und nochmals ruhen lassen.

Teigeinwaage:

ca. 0,850 kg
Teigruhe: ca. 10 Minuten

Die Teigstticke langwirken und mit dem Schluss
nach oben in bemehlte Kérbe setzen und auf Gare
stellen.

Stiickgare: ca. 45 Minuten

Nach der Stuickgare nebeneinander auf Abziehappa-
rate setzen, sodass sich die Brote seitlich beriihren
und mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: ca. 240 °Cfallend auf 200 °C
Backzeit: ca. 50 — 55 Minuten

Bezeichnung
des Lebensmittels: Weizenmischbrot

MEISTERTIPP:

Alternativ [assen sich mit der gleichen Rezeptur
attraktiv aussehende kleine runde Laibe herstellen.
450 g Teigeinwaage, rund wirken und in 14 cm Ringe
einlegen. Nach der Gare mit Roggenmehl absieben

und wie abgebildet einschneiden.
Backzeit ca. 35 — 40 Minuten.



Sulde Kruste

KOMPLET Almkruste 20

Rezeptur fiir 40 Stiick a ca.550 g

Teig:

KOMPLET Almkruste 20 3,000 kg
Weizenmehl, Type 550 10,000 kg
Roggenmehl, Type 997 2,000 kg
Hefe 0,150 kg
Haselnlsse, gehackt gerostet 2,250 kg
Rosinen 2,250 kg
Zimt, gemahlen 0,045 kg
Wasser ca. 11,200 kg
Gesamtteig ca. 30,895 kg
Verarbeitung:

Rosinen in lauwarmem Wasser einweichen und
ca.1- 2 Stunden quellen lassen.

Aus allen Zutaten aulRer den Rosinen, den Haselniis-
sen und dem Zimt einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale):  ca.3 Minuten im1. Gang

ca. 8 Minuten im 2. Gang

Die Haselnlisse mit dem Zimt mischen und zum
Schluss mit den abgetropften Rosinen unterkneten.

(Teig muss sich vom Kesselrand 10sen)
Den Teig danach in eine leicht gedlte Wanne
geben und abgedeckt ruhen lassen.

Teigtemperatur:
Teigruhe:

ca.25°C
ca. 60 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, rund auf-
arbeiten und nochmals ruhen lassen.
Teigeinwaage:
Teigruhe:

ca. 0,650 kg
ca. 10 Minuten

Danach die Teigstiicke langwirken und mit dem
Schluss nach oben auf gut bemehlte Tiicher
legen. Teiglinge abdecken und bei ca. 5 °C fiir

12 —18 Stunden Garverzégerung lagern.

Nach der Garverzogerung mit dem Schluss nach
unten auf Abziehapparate setzen, zweimal ein-
schneiden und mit Schwaden abbacken.

ca. 240 °Cfallend auf 200 °C
ca. 45 - 50 Minuten

Backtemperatur:
Backzeit:

Bezeichnung

des Lebensmittels:  Weizenmischbrot
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