UNSERE SOMMERLICHEN KRACHER

Leicht und kross

Krachender
Erfolg

for Ihr Sortiment




UNSERE KRACHER

Unsere erfolgreichen Kracher

Konsumenten wunschen sich weiterhin traditionelle Lebensmittel mit einem unverfalschten,

vollendeten Geschmack. Mit unseren leckeren und krossen Krachern kommen Sie den

Verbraucherbedurfnissen nach. Die Premiumaqualitat, die hochwertigen Inhaltsstoffe wie

auch die handwerkliche Optik der Gebacke hat Ihre Kunden stark begeistert. Jetzt geht das

aromatisch-kraftige Brot in die nachste Erfolgsrunde: Sommerlich-leicht, mit Oliven, Mais

oder Hirse konnen Sie nun sudliches Flair in Ihr Sortiment bringen und es ,krachen” lassen!

Punkten Sie in lhrer Auslage mit
unseren Highlights und profitieren
Sie von der hohen Marge wie auch
von hohen Umsatzen.

Unsere Kracherbrote sind echte
Verkaufsschlager — Giberzeugen
Sie sich selbst und schaffen Sie

Genusserlebnisse fur Ihre Kunden!

Krachende Vorteile

- Hochwertige Inhaltsstoffe
versprechen Premiumaqualitat

- Attraktives Gebackvolumen
und intensiver Geschmack

- Ansprechendes, rustikales Aussehen

- Saftige Krume mit langer Verzehrfrische

~




Rezept-Nr. 01988

Oliven-Kracher

Backzeit
ca. 50 Min.

ZUTATEN GEWICHT
Brihstick
Hartweizengriel3 1,000kg
Wasser, kochend 1,500kg
Weizenmehl Type 550 7,500kg
Pane d‘oro 1,500kg
Speisedl: Raps 0,200kg
Speisesalz 0,260kg
Hefe 0,200kg
Wasser, ca. 6,000kg
Am Ende der Knetzeit unterlaufen lassen:
BAKO Oliven schwarz geschnitten in Olivendl 2,000kg
DEKOR
Hartweizengriefd 0,700kg
Gesamt 20,860kg
HERSTELLUNG

Nach der Teigruhe den Teig zu eckigen Stlcken von 0,600 kg

abwiegen. Die Ecken wie bei einem Danisch-Quadrat nach

innen einschlagen, den Schluss anfeuchten und in Hartweizen-

griefs walzen.

Mit dem Schluss nach unten auf mit Boeson Backtrennpapier

belegte Bleche absetzen und bei 5 °C im Garunterbrecher

lagern.

Die Teiglinge bei guter Gare mit dem Schluss nach oben auf

Abziehapparate setzen und mit Schwaden schieben.

20 Min. vor Ende der Backzeit den Zug ziehen und die Kracher

kraftig ausbacken.

VERARBEITUNGSHINWEISE

6 Min. langsam, 8 Min. schnell

Knetzeit Intensiv auskneten, bis der Teig sich vom

Kesselrand I0st

Teigtemperatur ca.25°C
Teigruhe 45 Min.
Teigeinlage 0,600kg

° ° T .
Backtemperatur 240°C (0°C unter der Temp

fur Brotchen) fallend auf 210°C



Rezept-Nr. 01995

Mais-Kracher

Backzeit
ca. 50 Min.
ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Quellstiick (Stehzeit 1 Stunde): Den Teig nach der Teigruhe zu eckigen Stlicken von 0,600 kg
Kirbiskerne gerostet 1,500kg  abwiegen. Die Ecken wie bei einem Danisch-Quadrat nach
Wasser 0,750kg  innen einschlagen, den Schluss anfeuchten und in Dekor
walzen. Mit dem Schluss nach unten auf Dielen oder mit
Weizenmehl Type 550 7000kg  Boeson Backtrennpapier belegte Bleche absetzen.
Mais Mix PO MB 3,000kg . .
) Bei 5°Cim Garunterbrecher lagern.
Speisesalz 0,250kg
Hefe 0,200kg  Die Teiglinge bei guter Gare drehen und mit Schwaden
Wasser, ca. 6,250kg schieben. 20 Min. vor Ende der Backzeit den Zug ziehen
und mit gedéffnetem Zug ausbacken.
DEKOR
Mais Mix PO MB 0,750kg
Gesamt 19,700 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

6 Min. langsam, 10 Min. schnell

Knetzeit Intensiv auskneten, bis der Teig sich vom Kesselrand 10st
Teigtemperatur 26°C
Teigruhe 45 Min.
Teigeinlage 0,600kg

Backtemperatur 230°C (10°C unter der Temp. fur Brotchen) fallend auf 200 °C




Rezept-Nr. 01994

Hirse-Kracher

Backzeit
ca. 50 Min.
ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Kochstuick: Stehzeit Gber Nacht: Nach der Teigruhe den Teig zu eckigen Teiglingen von
Hirse 2,000kg  0,600kg abwiegen. Die Ecken der Teiglinge wie bei einem
Wasser, kochend 6,000kg  Danisch-Quadrat nach innen legen. Die Teiglinge mit dem
Kochstuck fir 5 Minuten kochen Schluss nach unten in runde, mit Weizenmehl ausgestaubte
(Wasserverlust ca. 1000 g) Garkorbe (gut geeignet: Holzschliff-Formen) legen.
_ Uber Nacht bei 5 °Cim Garunterbrecher lagern.
Weizenmehl Type 550 6,500 kg
Pane Luciane 1,500kg  Bei % Gare die Teiglinge mit dem Schluss nach oben auf
Olivenadl 0,200kg  Abziehapparate setzen und mit Schwaden schieben.
Speisesalz, jodiert 0,100kg  Die letzten 20 Min. der Backzeit den Zug ziehen und mit
Hefe 0,200kg  geoffnetem Zug kraftig ausbacken.
Wasser, ca. 3,750kg
DEKOR
Weizenmehl! Type 550 0,800kg
Gesamt 21,050kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

6 Min.langsam, 8 Min. schnell

Knetzeit Intensiv auskneten, bis der Teig sich vom Kesselrand l6st
Teigtemperatur 25°C
Teigruhe 45 Min.
Teigeinlage 0,600kg

Backtemperatur

240°C (0°C unter der Temp. fur Brotchen) fallend auf 210°C

Ulmer Spatz



Knackige Werbemittel
fOr lhren Erfolg

Nutzen Sie die kraftige Unterstutzung
unserer Verkaufsforderung: Plakate,

individualisierbare Couponkarten und
Social-Media-Vorlagen versprechen

krachende Umséatze. Mit den AT
Gebackanhangern werden
die Kracher der Blickfang
in Ihrer Auslage.

Brotanhanger
60x73 mm am Gummiband

Plakat

VS:DINAL|RS: 1xDIN A2 /2xDIN A3

UNSER |

KRAGHER

www.baecker-werbeportal.de
Kostenlose Beratung: 0800 428 428 4

’!3‘ The World of Baking

Jetzt scannen und unsere
Vertriebsplattform besuchen!

Couponkarten 10,5x21,0 cm

UNSER

KRAGHER

Plakat DIN A1 | DIN A3

‘
e Logo

70212-10-0322

Fachliche Hotline Brot / Brétchen: Tel. 0800 418 418-0 (freecall) | hotline.brot-broetchen@csmingredients.com

CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein

=

| www.csmingredients.com

=+ www.theworldofbaking.com

INGREDIENTS



