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KOMPLET Premium Korn 50

50 % MIESZANKA DO WYPIEKU PIECZYWA Z NASIONAMI.

Zalety mieszanki:

* Duza obj¢tos¢ pieczywa po wypieku.
* Réwnomierna porowato$¢ migkiszu.

* Mozliwos¢ stosowania w technologii
odroczonego wypieku.

receptura podstawowa

KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg
maka pszenna typ 550 5,00 kg
drozdze 0,40 kg
woda 6,50 kg
taczna ilosé 16,90 kg
Wykonanie:
Wszystkie skfadniki wymieszaé.
czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty

6 minut — szybkie obroty
temperatura ciasta: ~ okolo 26 °C
fermentacja wstepna: okolo 10 minut
nawazka: 2.100 kg (presa 30 sztuk)

Po uplywie fermentacji wstgpnej ciasto podzielié, zwi-
naé w presy i odtozy¢ do odprezenia na 10 minut.
Nast¢pnie odciaé butki na dzielarce, zwilzyé woda,
wierzch obtoczyé w dowolnych nasionach.

fermentacja koricowa: okolo 45 minut
temperatura wypieku: 220 °C
czas wypieku: okoto 20 - 21 minut



Bagietki i chleby

KOMPLET Premium Korn 50

52 sztuki po 285 g . 29 sztuk po500 g

KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg

maka pszenna typ 550 5,00 kg maka pszenna typ 550 4,00 kg

drozdze 0,40 kg maka zytnia typ 720 1,00 kg

woda 6,50 kg drozdze 0,40 kg
16,90 kg woda 7,00 kg

Posypka: 17,40 kg

grys kukurydziany 0,80 kg

Y Wykonanie:
t 1 1 ki
Aczna rose 770 kg Wiszystkie sktadniki wymieszaé.

Wykonanie: czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty

Wszystkie skfadniki wymieszad. 6 minut — szybkie obroty

czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty temperatura ciasta:  okolo 26 °C

6 minut — szybkie obroty fermentacja wstepna: okolo 10 minut

temperatura ciasta:  okolo 26 °C W U

fermentacja wstgpna: okoto 10 minut Uformowaé okraglte bochenki, zwilzyé woda, wierzch
nawazka: 0,32 kg obtoczy¢ w dowolnych nasionach.

Uformowa¢ bagietki, zwilzy¢ woda, wierzch obtoczy¢ fermentacja koficowa: okoto 45 - 50 minut

w grysie kukurydzianym. . )
Wypiec z zaparowaniem.

fermentacja koncowa: okoto 45 - 50 minut . .
temperatura wypieku: 220 °C spadajaca do 200 °C

Przed wypiekiem bagietki naciaé ukosnie. czas wypieku: 40 minut
Wypiec z zaparowaniem.

temperatura wypieku: 220 °C
czas wypieku: okoto 25 - 28 minut



140 sztuk po110 g

KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg
maka pszenna typ 550 5,00 kg
drozdze 0,40 kg
woda 6,50 kg
16,90 kg
Posypka:
nasiona stonecznika 0,52 kg
pestki dyni 0,63 kg
nasiona sezamu 0,42 kg
platki owsiane 0,42 kg
taczna ilosé 1,99 kg
taczna ilosé 18,89 kg
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta wymieszaé.

czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty
6 minut — szybkie obroty
temperatura ciasta: okoto 26 °C

nawazka: 1.20 kg (presa 30 sztuk)

Ciasto zwina¢ w presy 1 odlozy¢ do odprgzenia
na 10 minut. Nast¢pnie odciaé bulki na dzielarce,
zaokragli¢, zwilzy¢ woda, obtoczy¢é w posypce nasion
zlaczy¢ po 3 sztuki i odstawi¢ do fermentacji.

fermentacja koricowa: okolo 45 - 50 minut

Wygarowane butki wsunaé do pieca 1 wypiec z zaparo-
waniem.

temperatura wypieku: 220 °C
czas wypieku: okoto 20 - 21 minut

KOMPLET Premium Korn 50

Butki z nasionami konopi

240 sztuk po 62 g
KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg
maka pszenna typ 550 5,00 kg
drozdze 0,40 kg
woda 6,50 kg
tuskane nasiona konopi 0,80 kg
17,70 kg
Posypka:
tuskane nasiona konopi 0,60 kg
nasiona sezamu 0,90 kg
taczna ilosé 1,50 kg
taczna ilosé 19,20 kg
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta wymieszaé.

czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty
6 minut — szybkie obroty
temperatura ciasta: ~ okolo 26 °C

nawazka: 2.10 kg (presa 30 sztuk)

Ciasto zwina¢ w presy 1 odlozy¢ do odprgzenia
na 10 minut. Nast¢gpnie odcigé bulki na dzielarce, za-
okraglié¢, zwilzy¢é woda, obtoczyé w posypce nasion
1 odstawi¢ do fermentacji.

fermentacja koricowa: okolo 45 minut

Wygarowane butki wsunaé do pieca 1 wypiec z zaparo-
waniem.

temperatura wypieku: 220 °C
czas wypieku: okoto 20 - 21 minut



Buteczki z Zurawing
KOMPLET Premium Korn 50

300 sztuk po 68 g
KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty
KOMPLET Aroma-Star Universal 0,20 kg (miesiarka spiralna) 6 minut — szybkie obroty
maka pszenna typ 550 5,00 kg temperatura ciasta: ~ okolo 26 °C
drozdze 0,40 kg nawazka: 2.40 kg (presa 30 sztuk)
eE 6,50 kg Ciasto zwinaé w presy 1 odlozy¢ do odprezenia na 10
17,10 kg minut. Nast¢pnie odcigé¢ bulki na dzielarce, zwilzy¢
Dodatki do ciasta: woda, obtoczy¢ w platkach owsianych i odstawié do fer-
orzechy wloskie (lamane) 3,00 kg mentacji.
woda 1,00 kg . )
surawina (suszona) 3,00 kg czas fermentacji: okoto 45 - 50 minut
7,00 kg Wygarowane butki wsunaé do pieca 1 wypiec z zaparo-
Posypka: waniem. Na ostatnie 5 minut otworzy¢ cug.
platki owsiane 1,20 kg temperatura wypieku: 220 °C
taczna ilosé 25,30 kg czas wypieku: okoto 23 minuty.

Wykonanie:
Orzechy namoczy¢ w wodzie dzieni wezesniej i dodaé
do ciasta razem z zurawing pod koniec miesienia.

Z pozostalych skladnikdéw przygotowaé ciasto. RADA MISTRZA:
ZALANIE ORZECHOW WtOSKICH GORACA WODA

SKROCI CZAS NAMACZANIA.



Bulki z twarogiem

Receptura
240 sztuk po 62 g

KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg

maka pszenna typ 550 5,00 kg

twardg 1,50 kg

drozdze 0,40 kg

woda 5,00 kg
16,90 kg

Posypka:

mieszanka dowolnych nasion 1,45 kg

taczna ilo$é 18,35 kg

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki wymieszaé w miesiarce spiralnej.

czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty

6 minut — szybkie obroty

KOMPLET Premium Korn 50

temperatura ciasta: okoto 26 °C
fermentacja wstepna: okoto 10 minut
nawazka: 2.100 kg (30 sztuk)

Ciasto zwina¢ w presy 1 odlozy¢ do odprgzenia
na 10 minut. Nastepnie odciaé bulki na dzielarce,
zwilzy¢é woda, obtoczyé w posypce dowolnych nasion
1 odstawi¢ do fermentacji.

fermentacja koficowa: 45 — 50 minut

Wygarowane bulki wsunaé do pieca i wypiec z
zaparowaniem.

temperatura wypieku: 220 °C
czas wypieku: 20 — 21 minut



Buteczki Parki i Buteczki Czworaczki

180 sztuk pogo g
KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg
maka pszenna typ 550 5,00 kg
drozdze 0,40 kg
woda 6,50 kg
pestki dyni (prazone) 1,70 kg
18,60 kg
Posypka:
pestki dyni 1,40 kg
ser z6lty (tarty) 0,70 kg
2,10 kg
taczna ilosé 20,70 kg
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta wymieszaé.

czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty
6 minut — szybkie obroty
temperatura ciasta: okoto 26 °C

nawazka: 1.50 kg (presa 30 sztuk)

Ciasto zwinaé w presy 1 odlozy¢ do odpr¢zenia na 10
minut. Nastgpnie odciaé butki na dzielarce, zwilzyé
woda, obtoczy¢ w pestkach dyni, posypaé startym z6t-
tym serem 1 ulozyé na blasze zetknigte po 2 sztuki.
Odstawi¢ do fermentacji. Wypiec z zaparowaniem.

fermentacja koricowa: okolo 45 - 50 minut
temperatura wypieku: 220 °C
czas wypieku: okoto 20 - 21 minut

_
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But woraczki
105 sztuk po 155 g

KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg

maka pszenna typ 550 5,00 kg

drozdze 0,40 kg

woda 6,50 kg

nasiona stonecznika (prazone) 0,85 kg
17,75 kg

Posypka:

nasiona stonecznika 3,30 kg

taczna ilosé 21,05 kg

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta wymieszaé.

czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty
6 minut — szybkie obroty
temperatura ciasta: ~ okolo 26 °C

nawazka: 1.20 kg (presa 30 sztuk)

Ciasto zwinaé w presy i odlozyé do odpr¢zenia na 10
minut. Nastgpnie odciaé butki na dzielarce, zwilzyé
woda, obtoczy¢é w nasionach slonecznika, utozyé na
blasze zetknigte po 4 sztuki. Odstawi¢ do fermentacji.
Wypiec z zaparowaniem.

fermentacja koricowa: okolo 45 minut
temperatura wypieku: 220 °C
czas wypieku: okoto 20 - 21 minut




Whtrawna przekgska

KOMPLET Premium Korn 50 5,00 kg
maka pszenna typ 550 5,00 kg
drozdze 0,40 kg
woda 6,20 kg
16,60 kg
margaryna puft pastry 4,00 kg
Nadzienie:
ser zOtty (kostka, typu Emmentaler) 2,00 kg
szynka (kostka) 2,00 kg
4,00 kg
Posypka:
KOMPLET Kukurydza Dekor 0,80 kg
taczna ilosé 25,40 kg
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki ciasta wymiesza¢ 1 odstawi¢ do od-
prezenia.

KOMPLET Premium Korn 50

"'f ’.th LA A, .
Bl miriﬁiy” —wolne obroty
6 minut — szybkie obroty
temperatura ciasta: ~ okolo 24 °C
odpoczynek: okoto 10 minut
nawazka: 3.90 kg

Odwazone kesy ciasta rozwatkowaé na kawatki w formie
prostokata. Nast¢pnie natozy¢ margaryng puff pastry.

margaryna puff pastry: okolo 1,00 kg/ 1 kawatek ciasta

Ciasto ztoz¢ na 3 czeSci. Rozwatkowaé na szerokosé
okoto 36 cm i grubo$¢ okoto 5 mm. Zwilzy¢ woda do-
potowy i posypaé szynka oraz serem.

nawazka nadzienia:  okoto 1,00 kg/ 1 kawalek ciasta

Zlozy¢ gorg 1 dol. Nastgpnie zwilzyé woda 1 posypaé
posypka KOMPLET Kukurydza Dekor. Ciasto pociaé
na paski 18 x 3 cm i skrgcié. Skrgcone kawatki ciasta
ulozy¢ na blasze 1 odstawi¢ do fermentacji. Wypiec
Z zaparowaniem.

fermentacja koricowa: okolo 30 minut
temperatura wypieku: okoto 220 °C
czas wypieku: okoto 20 — 21 minut

Abel + Schafer Volklingen

SchloRstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl
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