
VORTEILE
 
• Hoher Anteil an Sonnen- 
	 blumenkernen
• Hoher Roggenmalzanteil
• Kräftiger Geschmack
• Saftige, kernige Krume
• Lange Frischhaltung

Quell-
stück

_________
 

_________ 

5,000 kg

ca. 3,500 kg

KOMPLET  
Nordländer
Wasser, 50 °C

Quellstück ca. 2 Stunden quellen lassen. 
Knetzeit (Spirale):	5 Min. 1. Stufe, 10—12 Min. 2. Stufe 
Teigtemperatur:	 ca. 26 °C 
Teigruhe:	 30 Min.  
Teigeinwaage:	 0,850 kg 
Teiglinge länglich aufarbeiten, anfeuchten, im Dekor wälzen und in 
Formen auf Gare stellen.
Stückgare:	 35–45 Min. bei 30 °C und 70 % r. F.
Mit Schwaden schieben, nach 2 Min. den Zug für 10 Min. öffnen.
Backtemperatur:	 ca. 250 °C fallend auf 200 °C 
Backzeit:	 ca.  50–60 Min.

Haupt-
teig

_________ 
 

_________ 
_________ 
_________

5,000 kg 

8,500 kg
ca. 3,000 kg 

0,200 kg 

KOMPLET  
Nordländer
Quellstück 
Wasser
Hefe

_________ ca. 16,700 kg Gesamtteig

Meistertipp: Die Brote lassen sich auch mit direkter Teigführung herstellen.

info@komplet.com  |  www.komplet.com
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AUS GUTEM 
DAS BESTE 
BACKEN!

Saftig. Kernig. Stark! 
Vormischung zur Herstellung von Roggenmischbroten mit Sonnenblumenkernen

KOMPLET Nordländer

Rezeptur für 19 Stück à ca. 750 g


