KOMPLET Chia Brot & Brotchen 40

Das Besondere mit Biss!




Rezeptur fiir 30 Stiick a 500 g

Roggenvollsauer Grundsauer Fliassigsauer

*ng
o I(GMPI.ET Chia Brot & Brotchen40 4,000 kg 4,000 kg 4,000 kg
A 5,250 kg 3,600 kg 5,000 kg
OMPLET Roggenvollsauer 0,800 kg - kg - kg
rundsauer TA 160/16 §° - kg 4,000 kg - kg
'Fluss:gsauer TA 220/27 §° - kg - kg 2,250 kg
PHlanzensl 0,250 kg 0,250 kg 0,250 kg
Hefe 0,250 kg 0,250 kg 0,250 kg
Wasser ca. 7,200 kg ca. 5,650 kg ca. 6,000 kg

‘Gesamtteig

ca. 17,750 ke ca. 17,750 kg ca. 17,750 kg

3 0,250 kg < <
“hia Brot & Brétchen 40 0,250 kg < <
ca. 18,250 kg < <

8 Minuten 1. Stufe
3 Minuten 2. Stufe

26°C
25 Minuten

; h der Teigruhe verwiegen und entsprechend der gewiinschten Brotform
' . weiterverarbeiten. AnschlieBend anfeuchten, in der Dekormischung wiilzen

0,600 kg
33 - 45 Minuten bei 30 °C und 70 % r.F.

bu_ibhrote auf Ahziehapparate stiirzen, wenn gewiinscht einschneiden und
hwaden schiehen.

240 =C fallend auf 200 °C
50 Minuten
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Rezeptur fiir 210 Stiick?a’68ig™
¥ -’ . ::—
Teig:
KOMPLET Chia Brot & Brotchen 40 4,000 kg
Weizenmehl Type 550 6,000 kg
KOMPLET GMI 3 0,300 kg
Hele 0,300 kg
Wasser ca. 6,000 kg
Gesamlteig ca. 16,600 kg
Dekor:
Sesamsaat 0,600 kg
KOMPLET Chia Brot & Brotchen 40 0,600 kg
Gesamtdekor 1,200 kg
Gesamtgewicht ca. 17,800 kg

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

3 Minuten 1. Stule
6 Minuten 2. Stufe
AT

15 Minuten

Knetzeit (Spirale):

Teigtemperatur:
Teigruhe:

e
" e
Caeoc e = .
Nach der Teigruhe Ballen abwiegen, rund wirken
und entspannen lassen.
Teigeinwaage: 2,400 kg
Ballengare: 10 Minuten

Nach der Ballengare mit der Teigteilmaschine ab-
pressen oder rund wirken, die Teiglinge mit Wasser
anfeuchten, in der Dekormischung wiilzen (ca. 5 g
pra Stiick), auf die vorbereiteten Lochbleche setzen
und auf Gare stellen.

Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C
und 70 % r.I.

Backtemperatur: 10 °C unter Bristchenback-
temperatur

Backzeit: ca. 21 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Chia-Brétchen

MEISTERTIPP:
Die GRUNDREZEPTUR FUR BROTCHEN EIGNET SICH
EBENFALLS ZUR HERSTELLUNG VON STANGEN ODER
BAGUETTE MIT 150 - 250 g TEIGEINWAAGE.

Abel + Schifer, KOMPLET-
Backereigrundstoffe GmbH & Co.KG
SchloRstrale 8-12 - 66333 Volklingen

Tel.: 068 98/9726-0-Fax: 06898/9726-97

info@komplet.com
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KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin

Tel.:o30/723972-0-Fax: 030/723972-99

- www.komplet.com
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