Bauernkruste
KOMPLET Almkruste 20

Rezeptur fiir 18 Brote a ca. 850 g

Roggen-
vollsauer

2,000 kg
7,000 kg
1,000 kg
0,200 kg

0,200 kg
7,600 kg

18,000 kg

info@komplet.com | www.komplet.com

Grund-
sauer

2,000 kg

6,575 kg
1,000 kg

1,000 kg

0,200 kg
7,225 kg

18,000 kg

Fliissig-
sauer

2,000 kg

6,925 kg
1,000 kg

0,600 kg
0,200 kg
7.275 kg

18,000 kg

KOMPLET Almkruste 20
Roggenmehl Type 997
Weizenmehl Type 550
KOMPLET Roggenvollsauer
Grundsauer TA160/16 S°
Flissigsauer TA 220/27 S°
Hefe

Wasser ca.

Gesamtteig

Knetzeit (Spirale): 3 Min. 1. Stufe
6 Min. 2. Stufe

Teigtemperatur: 24-25°C

Teigruhe: ca. 50 Min.

Den Teig verwiegen, rund wirken und mit
dem Schluss nach unten in mehlige Brot-
formen legen.
Teigeinwaage:
Stiickgare:

ca. 1,000 kg
ca. 45 Min.

Nach der Stiickgare mit dem Schluss nach
oben mit Schwaden einschieben und ab-
backen.

Backtemperatur: 250 °C fallend auf
200 °C
Backzeit: 60 Min.

Verkehrsbezeichnung: Roggenmischbrote
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