Schlemmer Gewurz-Schnecken
KOMPLET Hefeteig Premium 10

Rezeptur fiir 2 Bleche 60 x 10 cm

KOMPLET Hefeteig Premium 10 1150 g
Grundrezeptur Schnecken, dunkel

Grundrezeptur Schnecken, dunkel

Teig

KOMPLET Hefeteig Premium 10 1.000 g
Weizenmehl, Type 550 10.000 g
Zucker 1.600 g
Kakaopulver 8oog
Butter, weich 1.250 g
Hefe 8oog
Vollei 1.000 g
Wasser Ca.4.300 g
Gesamtteig €a.20.750 g

Knetzeit (Spirale): 2 Minuten 1. Stufe/8 Minuten 2. Stufe

Fiillung

KOMPLET Creme Tango 1308
KOMPLET Mandelfiillung 1008
Lebkuchengewiirz 108
Rohrzucker, braun 8og
Zuckerribensirup 158
Vollei 358
Wasser 210 g
Butter, weich 125 g
Gesamtfillung 7058
Dekor

Aprikosenkonfiture 1208
KOMPLET Magic Fondant 1208
Gesamtdekor 2408
Gesamtgewicht 2.095 g



Schlemmer Gewurz-Schnecken
KOMPLET Hefeteig Premium 10

Verarbeitung:

Den gekilhlten Hefeteig nach der Teigruhe ca. 2,5 mm
dinn auf ca. 55 x 50 cm ausrollen.

Alle Zutaten der Flllung, aul3er der Butter, mit einem
groben Besen oder Flachteigschlager verrihren.
Zum Schluss die weiche Butter unterrithren und

die Fullung quellen lassen. Die Fullung auf den Teig
aufstreichen und auf ca. 63 cm aufrollen.

Teigeinwaage: Ca.1150 g
Riihrzeit Fiillung: ca. 3 Minuten
Quellzeit Fiillung: ca. 10 Minuten
Einwaage Fiillung: ca.700g

In ca. 4,5 cm breite Stiicke schneiden, jeweils 7 Stlick
auf vorbereitete Bleche (60 x 10 cm) legen und mit
voller Gare abbacken.

Menge/Blech: 7 Stiick
Garzeit: ca. 60 Minuten
Backtemperatur: ca.185 °C
Backzeit: ca. 25 Minuten

Die abgekiihlten Schnecken aprikotieren, mit Fond-
nat aus KOMPLET Magic Fondant nach betrieblichen
Vorgaben diinn glasieren.

MEISTERTIPP:

Fur eine gleichmaRige Aufarbeitung der Schnecken
empfiehlt es sich, den Hefeteig vor der
Weiterverarbeitung zu laminieren.

Die Gebacke lassen sich auch mit allen anderen
KOMPLET-Produkten fiir Hefeteige herstellen.

Weitere feine
Schnecken Rezepturen
finden Sie hier:
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