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UNSERE UMOSAT Z-KRACHER

Knackig, kraftig, erfolgreich



UNSERE KRACHER

Kraftoakete in bester Handwerksqualitait

Die Konsumenten winschen sich traditionelle Lebensmittel mit einem unverfalschten,
vollendeten Geschmack. Unsere Kracher liberzeugen mit bester Handwerksqualitat
und hochwertigen Inhaltsstoffen. Begeistern Sie nicht nur Ihre Stammkunden, auch
Neukunden werden das aromatisch-kraftige Brot lieben.




A Ulmer Spatz

Knackige Gewinnbringer for lhre Auslage

Genussvolle Brote mit krachender Kruste, saftiger Krume, offener Porung und rustikalem
Aussehen in vier verschiedenen Ausfiihrungen — nussig, herb, kernig und urig.

Punkten Sie in lhrer Auslage mit besonderen Highlights und profitieren Sie von einer hohen
Marge wie auch kraftigen Umsatzen. Denn fur beste und authentische Handwerksprodukte in
Premium-Qualitat haben die Konsumenten eine hohere Zahlungsbereitschaft.

Unsere Kracher sind in Geschmack und Aussehen unschlagbar — liberzeugen Sie sich selbst

und schaffen Sie Genusserlebnisse fiir lhre Kunden!

~

Krachende Vorteile

- knackig, krachende Krusteneigenschaften

- saftige Krume mit langer Verzehrfrische

- ansprechendes, offenes Porenbild

- urig-rustikale Optik




UNSERE KRACHER

Rezept-Nr. 01529

Walnuss-Kracher

&%

Backzeit
ca. 50 Min.
ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Kochstuick: Teigstuicke nach der Teigruhe zu Stuicken von 0,600 kg ab-
Weizenmehl Type 550 0,500kg  wiegen, wie ein Danisch Quadrat einschlagen. Den Schluss
Wasser, kochend 0,750kg anfeuchten, in der Dekormischung walzen und mit dem
Schluss nach unten auf mit Backtrennpapier belegte Bleche
Weizenmehl Type 550 8,000kg  aufsetzen.
Pane rustic 1,500kg
Sonnenblumenkerne 1,500kg  Danach bei +5°C einlagern.
Rubensirup 0,350kg
Speisesalz 0,270kg  Bei 3/4 Gare drehen und mit Schwaden schieben.
Hefe 0,180kg
Wasser, ca. 7000kg  \VERARBEITUNGSHINWEISE
Am Ende der Knetzeit unterkneten:
Walnusskernbruch 1,500kg Knetzeit 5 Min. langsam, 8 Min. schnell
Teigtemperatur 24°C
DEKOR ) )
Teigruhe ca. 45 Min.
Roggenmehl Type 1150 0,500kg
Sonnenblumenkerne 0,500kg Teigeinlage 0,600kg
Gesamt 22,550kg Backtemperatur 230°C (10°C unter der Temp.

fir Brotchen) fallend auf 210°C




Rezept-Nr. 01984

4-Sprossen-

Backzeit

Dinkel-Kracher ca. 50 Min

ZUTATEN GEWICHT
Dinkelmehl Type 630 7,000kg
4-Sprossen Vitalmix 3,000kg
Joghurt, 3,5% Fett 1,000kg
Speisesalz 0,260kg
Hefe 0,200kg
Wasser, ca. 6,250kg
DEKOR

Roggenflocken 0,800kg
Gesamt 18,510kg
HERSTELLUNG

Wahrend der Teigruhe den Teig einmal ,aufziehen®.
Nach der Teigruhe den Teig zu Stlcken von 0,600 kg
abwiegen. Nun die Teigstlcke wie ein Danisch Quadrat
einschlagen, die eingeschlagene Seite anfeuchten und in
Roggenflocken walzen. Danach mit der eingeschlagenen
Seite nach unten auf Abziehapparate absetzen.

Bei 3/4 Gare drehen und mit etwas Vorschwaden schieben.
Nach 4-5 Min. kraftig Schwaden geben. Nach 20 Min. den
Zug ziehen und die Kracher kraftig ausbacken.

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 6 Min. langsam, 4 Min. schnell
Teigtemperatur ca.24°C
Teigruhe 60—90 Min. /oder Giber Nacht im Kiihlraum
Teigeinlage 0,600kg
Backtemperatur 230°C (10°C unter der Temp.

fur Brotchen) fallend auf 210°C

o

Den Teig nach 30 Min. Teigruhe
abwiegen und wie beschrieben
aufarbeiten. Die Teiglinge mit
der eingeschlagenen Seite nach
unten auf Gardielen oder Loch-
bleche mit Papier legen. Uber
Nacht bei ca. 5°C lagern. Die
gegarten Teiglinge drehen und
wie oben beschrieben schieben.

A Ulmer Spatz




UNSERE KRACHER

Rezept-Nr. 01985 @Q
S
Khorasan-Kracher (50

Backzeit

ca. 50 Min.
ZUTATEN GEWICHT
Quellstlick (Stehzeit mind. 1 Stunde):
Sesam, gerostet 0,750kg
Sonnenblumenkerne, gerostet 0,750kg
Wasser 1,000kg
Gold Khorasan 6,000kg
Weizenmehl! Type 550 4,000kg
Speisesalz 0,250kg
Hefe 0,200kg
Wasser, ca. 7,400kg
DEKOR
Sonnenblumenkerne 0,400kg
Sesam 0,400kg
Gesamt 21,150kg
HERSTELLUNG

Den Teig nach der Teigruhe zu eckigen Stlicken von 0,600 kg
abwiegen. Die Ecken der Teigstlicke nach innen legen und die
Teiglinge noch einmal Uberschlagen, sodass ein langliches
Brot mit rustikalem Schluss entsteht.

Den Schluss anfeuchten und in der Dekormischung walzen.
Mit dem Schluss nach unten auf Gardielen oder Bleche mit

Papier legen und bei 5°C Uber Nacht lagern.

Die Teiglinge auf Abziehapparate drehen und mit etwas Vor-
schwaden schieben. Nach 4—5 Min. kraftig Schwaden geben.

Die Brote kraftig ausbacken.

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 7 Min. langsam, 3 Min. schnell
Teigtemperatur ca.25°C
Teigruhe 45 Min.
Teigeinlage 0,600kg
Zwischengare uber Nacht in GV oder Kiihlung

230°C (10°C unter der Temp.

Backtemperatur fir Brotchen) fallend auf 210°C




Rezept-Nr. 01986

UrDinkel-Sprossen-Kracher

&%

Backzeit
ca. 50 Min.
ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Kochstuick: Das Kochstlick mit den restlichen Zutaten zu Tipp 1:
Dinkelmeh! T 1,000k inem Tei iten. Nach der Teigruh ‘
: m‘ e mT ype 630 0(328 kg ilr?em ;lg\/kerarbeltsgooakc dber‘ e\gruNe dedh Alternativ kann auch die
peisesalz , g eﬁg Zl{ tc §n V,Oﬂ 0,6 ga vvlege‘n. undie Oberflche der Teiglinge
Wasser, kochend 1,500kg  Teigstlicke wie ein Danisch Quadrat einschlagen, )
) . angefeuchtet und im
den Schluss anfeuchten und im Dekor walzen. .
. Dekor gewalzt werden.
UrDinkel 9,000kg o :
. ) o Die Teiglinge dann mit
allesgute BesteDinkelsprossen 2,000kg  Mit dem Schluss nach unten auf Gardielen oder
) i B ) dem Schluss nach unten
Hefe 0,200kg  Bleche mit Papier absetzen und Uber Nachtim ) )
. i ) auf Bleche mit Papier
Wasser, ca. 6,250kg  Garunterbrecher lagern. Nach der Gare die Teig-
) ) ) absetzen und vor dem
linge auf Abziehapparate drehen und mit etwas ) :
DEKOR _ Backen Uber Kreuz ein-
Vorschwaden schieben. :
Dinkelflocken 0,500kg schneiden.
Dinkel-vollkornmen 0,500kg Nach 4-5 Min. kraftig Schwaden geben. Nach Tipp 5.
Gesamt 21,000kg 20 Min. den Zug ziehen und die Kracher kraftig Alternativ kann der

ausbacken.

VERARBEITUNGSHINWEISE

Teig auch Uber Nacht

in Wannen gelagert
werden. J

Knetzeit 8 Min. langsam, 2 Min. schnell
Teigtemperatur ca.24°C
Teigruhe 30 Min.
Teigeinlage 0,600kg
Backtemperatur 230°C (10°C unter der Temp. fur Brotchen) fallend auf 210°C



’.!_?‘ www.theworldofbaking.com

Knackige Werbemittel
for lhren Erfolg

Nutzen Sie die kraftige Unterstitzung
unserer Verkaufsforderung: Plakate,

individualisierbare Couponkarten und
Social-Media-Vorlagen versprechen

UNSER

KRACHER

KRASS & KROSS.

krachende Umsatze. Mit den
Gebdckanhangern werden
die Kracher der Blickfang

in Ihrer Auslage.

Brotanhdnger Plakat
60x73 mm am Gummiband VS:DINAL|RS: 1xDINA2/2xDINA3

unatn |

HER

UNSER

Social-Media-Vorlagen - KRABHER

KRASS & KROSS.

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

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

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

| www.csmingredients.com “C SM

INGREDIENTS

70210 -10-1221




