








Art. Nr.: 2643

Adventni fezy
KOMPLET Jogosoft

Zpracovani:

Véechny pfisady kromé ofechd, cokope-
cicek a rozinek michat plochou metlou
3 minuty. Zbylé pfisady (ofechy,
cokopecicky a rozinky) kratce vmichat a
hmotu rovnomérné rozprostfit na
pFipraveny plech (60 x 40 cm). Posypat

Recpt na 1 plech 60 x 40 cm

Hmota: sekanymi liskovymi ofechy a péct.
KOMPLET Jogosoft 1.500 g
Olej 600 g Doba michani: 3 minuty
Kakao 20 g
Pernikové koreni , 15g Navazka hmoty: 3.545g
Orechy, opraZené, nasekané 180 g na 1 plech 60 x 40 cm
KOMPLET Cokopecicky 280 g
Rozinky 200 g Teplota peceni: cca 170 °C - 180 °C
Voda 750 g

i Doba peceni: cca 50 minut
Celkova hmotnost hmoty 3.545 g

Po vychladnuti potfit Fezy KOMPLET

Posyp: i Belnap Gelem neutral, nadélit na
Liskove orechy nasekane 200 g kousky (napf. 10 x 6 cm, coZ odpovida

i vytéZnosti 40 kusld na plech) a rozkréa-
Celkova hmotnost 3.745 g jet.
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Art. Nr.: 3517

Bierspitz
KOMPLET Bierspitz-Mix 100 %

Zpracovani:
Ze vSech pfisad vypracovat tésto.

Doba hnéteni (spirala):
1 5 minut na 1. stuperi
4’ 5 minut na 2. stuperi

L ]
p 1 f 2 Teplota tésta: cca 26 °C

Odpocinek tésta: cca 10 minut

Po odpocinku tésto odvazit, skoulet a
nechat odlezet. Poté nadélit a klonky
nechat 30 minut zrat.

Recept na 203 kusti a 80 g

Navazka tésta: 80g/2.400¢g
Tésto: (déli¢ka na 30 kus()
KOMPLET Bierspitz-Mix 100 % 10.000 g
Drozdi 300 g Nakonec klonky za pomoci rohlikovace
Pivo 1.000 g vytvarovat do délky, posypat psenicnou
Voda 5.000 g krupici, odsadit na plech a dat kynout.
Celkova hmotnost tésta 16.300 g Doba kynuti: 30 minut

Po nakynuti po celé délce nariznout,
posypat smési preclikové soli a kminu
a péct se zaparenim.

Teplota peceni: cca 240 °C

Doba peceni: cca 17 minut

MANTLER CZ s.r.o.

Cukrovarska 33, 196 00 Praha 9
g
+ 420 283 930 144 Fax: + 420 283 932 148 5\
S

info@mantler.cz “

www.mantler.cz




Spaldovo mrkw)vy chleb

Zpracovani:
Ze vSech pFisad vypracovat tésto.

Recept na 29 chlebl a 500 g Doba hnéteni (spirala):
8 minut na 1. stuperi
Zapara: 2 minuty na 2. stuperfi
KOMPLET Spaldovo-mrkvovy 5
Mix 50 % 5.000 g Teplota tésta: cca 26 °C
Voda (cca 40 °C) 5.000¢g .
Doba zrani tésta: cca 45 minut

Celkova hmotnost zapary 10.000 g . . )
Navazka tésta: 600 g na 500 g chléb

Zaparu nechat stat 3 hodiny.
Po zrani tésto odvaZit a vytvarovat

Tésto: vecky. Posypat KOMPLET Spaldovyml
Zapara 10.000 g vlockami a dat kynout.
KOMPLET Spaldova mouka ;
na pec.a vareni 5.000 g Doba kynuti: cca 45 minut
Drozdi 200 g ; o .
Voda 2.200 g Po nakynuti chleby dvakrat sikmo nariz-
nout a péct se zaparenim. Po 3 minu-
Celkovad hmotnost tésta 17.400 g tach zatahnout odtah a snizit teplotu.
Posyp: Teplota peceni: cca 240 °C
KOMPLET Spaldové vloéky cca 580 g S poklesem na 200 °C
Celkovd hmotnost 17.980 g Doba peceni cca 50 minut
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Art. Nr.: 4016

Spaldovo-syrové sneky
KOMPLET Cisté 3paldovy mix 100 %

Zpracovani:
Ze vsech pfisad vypracovat tésto.

Doba hnéteni (spirala):
7 minut na 1. stupern
2 minuty na 2. stupen
Teplota tésta: cca 26 °C
Odpocdinek tésta: cca 15 minut
Po odpoéinku tésto skoulet do presd a

2.400 g a nechat odpocinout.
Recept na 191 kusti a 80 g

Navazka tésta: 80 g/ 2.400¢g
Tésto: (déli¢ka na 30 kusd)
KOMPLET
Cist& $paldovy mix 100 % 10.000 g Doba odpocinku: cca 10 minut
Drozdi 300 g
Voda 5.000 g Po odpocinku tésto navazit a nadélit.
Celkovd hmotnost tésta 15.300 g Doba zrani: 15 minut
Posyp: Poté vytvarovat na rohlikovaci a nako-
Gouda, strouhand 1.200 g nec stocit do tvaru snekd.
Sluneénicové seminko 600 g Posypat smési ze syru a slunecnicového

seminka a dat kynout.
Celkova hmotnost posypu 1.800 g

Doba kynuti: cca 50 minut
Celkova hmotnost 17.100 g

Po nakynuti péct se zaparenim.

Teplota peceni: cca 230 °C

Doba peceni: cca 19 minut
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Hroznovo-jogurtovy chléb

KOMPLET Hroznovy chléb 5o %

Zpracovani:
Ze vsech pfisad vypracovat tésto.

Doba hnéteni (spirala):

L e o 5 minut na 1. stuperni
“I:‘{pﬁ 5 minut na 2. stuperi
Teplota tésta: cca 26 °C
Zrani tésta: cca 30 minut

Recept na 29 chlebti a 500 g
Navazka tésta: 580 g na 500 g chléb

Tésto:

KOMPLET Hroznovy Po zrani tésto odvaZit a zformovat do
chleb 50 % 5.000 g vedek. Nakonec obalit v KOMPLET
Psenicna mouka T 700 2.500 g Zitnych vloékach a dat kynout.

Zitna mouka T 960 2.500 g

Jogurt 1.500 g Doba kynuti: cca 45 minut
Drozdi 250 g

Voda cca 5.400 g Po nakynuti chleby podéiné nafiznout.

Do fFezu nasypat trochu maku a péct se
zaparenim. Po 3 minutach zatahnout
odtah a snizit teplotu.

Celkova hmotnost tésta cca 17.150 g

Teplota peceni: 240 °C
s poklesem na 190 °C

Doba peceni: cca 50 minut
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Krdlovskd koruna
KOMPLET Selska bageta 30 %

Zpracovani:
Ze vSech pFisad vypracovat tésto.

Doba hnéteni (spirala):
8 minut na 1. stupern
8 minut na 2. stupern

— o
Recept na cca 42 kusii Teplota tésta: cca 26 °C
a330g Zrani tésta: cca 60 minut
Tésto: Navazka tésta:400 g na 330 g pedivo
KOMPLET Selska
bageta 30 % 3.000 g Po zrdni tésto odvaZzit, skoulet a
PSenicna mouka T 700 5.000 g pomoucenym uzdvérem nahoru vloZit do
Zitna mouka T 960 2.000 g naolejovanych KOMPLET Margerita
DroZzdi 200 g forem. Potom dat kynout.
Voda 6.800 g

Doba kynuti: cca 45 minut
Celkova hmotnost tésta 17.000 g

Po nakynuti péct se silnym zaparenim.

Teplota peceni: 240 °C
s poklesem na 200 °C

Doba peceni: cca 35 minut

Poslednich 5 minut peceni péct
s otevifenym odtahem.

Po upeceni pecivo lehce pokropit vodou.

MANTLER CZ s.r.o.

Cukrovarska 33, 196 00 Praha 9
g
+ 420 283 930 144 Fax: + 420 283 932 148 @

info@mantler.cz

www.mantler.cz




Cibulové krouzky

KOMPLET Selska bageta 30 %

Zpracovani:
Ze vsech pfisad vypracovat tésto.

Doba hnéteni (spirala):
5 minut na 1. stupern
8 minut na 2. stupern

Ke konci hnéteni vmichat restovanou

cibuli.

Teplota tésta: cca 26 °C
Doba zrani tésta: cca 30 minut
Navazka tésta: 360 g

na 300 g krouzky

Po zrani tésto odvazit a skoulet.
Recept na 50 krouzkti a 300 g

Doba odpocinku: cca 15 minut

LES;%:LET Selska Po odpoc"{'nku kusy tésta na koncich vy-

" tvarovat jako bagetu a oba konce k sobe
bageta 30 % 3.000 g Stadit tak. ab xnul kruh. P ¢
PSeni¢né mouka T 700 5.000 g pritiacit ta . any ,Vz”é ’g‘;( ru ; osypa
Zitna mouka T 960 2.000 g psenichou krupicr a dat Kynout.
Drozdi 300 g - .
Y 6.800 g Doba kynuti: cca 60 minut
Clen et 17.100 g Ve 34 kynuti krouzky kosoctverecne

nariznout a péct se zaparenim.

Ke vmichani:

Restovana (smazena) cibule  1.000 g Teplota peceni: 240 °C

s poklesem na 200 °C

Celkova hmotnost 18.100 g Tl [P cca 25 minut

Po upeceni krouzky lehce povlazit
vodou.
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Chléb s jable¢nym octem

KOMPLET Paradieskruste 100 %

pracovani:
Ze vsech pfisad vypracovat tésto.

Doba hnéteni (spirala):
5 minut na 1. stupern
6 minut na 2. stupen

Teplota tésta: cca 26 °C
Zrani tésta: cca 30 minut
Navazka tésta: 600 g na 500 g chléb

Po zrani tésto odvazit a vytvarovat
chleby. Stocit pFes mokrou utérku,

Recept na 28 chlebi obalit v KOI\;PliT Pohankovém
2500g posypu a odsadit.

Tésto: Doba kynuti: cca 45 minut
KOMPLET p Nl -

. Po nakynuti chleby trikrat sikmo nariz-
gz;lor;;leskruste A 10'223 g nout a péct se zaparenim. Po 3 minu-
Voda cca 6.500 g - 6.700 g tach zatahnout odtah a snizit teplotu.

~ 1 o
Celkova hmotnost tésta 16.950 g Teplota pecen: s poklesem na ggg og
Doba peceni: cca 50 minut

Tento chléb je okyselen jableCnym
octem! Pokud by se Vam kyselost zdala
nedostatecna (chut se lisi kraj od kraje),
prosime Vas, abyste nezklamali
zakazniky, pfidejte jako okyselujici
latku jablecny ocet v tekuté formé.
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Chléb Kristall

KOMPLET Kristallbrot so %

Zpracovani:
Ze vsech pfisad vypracovat tésto.

Recept na 11 chlebti a 500 g Doba hnéteni (spirala):
2 minuty na 1. stupern
Zapara: 7 minut na 2. stupen
KOMPLET Kristallbrot 50 % 1.500 g Teplota teésta: cca 28 °C
Voda 1.200 g L.
Zrani tésta: cca 30 minut
Celkova hmotnost zapary 2.700 g

Navazka tésta: 600 g na 500 g chléb

Zaparu nechat stat 2 hodiny. . o
Po zrani tésto odvazit a zformovat

Tésto: vecky. Posypat KOMPLET Kristall

Zapara 2.700 g posypem a dat kynout.

Psenicna mouka T 700 1.500 g

Zitnéd mouka T 960 1.000 g Doba kynuti: cca 45 minut

Drozdi 100 g

Voda 1.500 g Po nakynuti 3 — 4x sikmo nafiznout a
péct se zaparenim. Po 3 minutach

Celkovd hmotnost tésta 6.800 g zatahnout odtah a sniZit teplotu.

Posyp: Teplota peceni: cca 240 °C

KOMPLET Kristall posyp ca. 250 g S poklesem na 190 °C

Celkovd hmotnost 7.050 g Doba peceni: cca 40 - 50 minut
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Klickovy chléb

KOMPLET Klickovy chléb Aktiv 100 %

Zpracovani:
Ze vsech prisad vypracovat tésto.

Doba hnéteni (spirala):
8 minut na 1. stuperni
2 minuty na 2. stuperni

Teplota tésta: cca 27 °C - 28 °C

Zrani tésta: cca 20 minut
Navazka tésta: 600 g na 500 g chléb
Po zrani tésto odvazit, povrch navihéit a
obalit v zitné celozrnné mouce. Nakonec
vlozit do plechovych pecicich forem a
dat kynout.

Doba kynuti: cca 45 minut

Pred plnym nakynutim nafiznout povrch
kosoctverecné a po kratkém dokynuti
péct se zaparenim. Po 3 minutach

oy tdhnout odtah iZit teplotu.
Recept na 30 chlebu a 500 g zatahnout odtah a snizit teplotu

. Teplota peceni: cca 250 °C
Testo: N ) s poklesem na 200 °C
KOMPLET Klickovy
chieb 100 % 10.000 g Doba pedeni: cca 60 - 70 minut
Drozdi 200 g
Voda cca 7.800 g

POZOR:

Celkova hmotnost tésta cca 18.000 g Evidence a povoleni Evropskou Komisi

608/2004EC und 2006/58/EC.
Vyroba:Klickovy chléb Aktiv se smi péct
pouze podle tohoto zakladniho receptu.
Prodej:Oznaceni chlebd oficialni papiro-
vou paskou je povinné!

SLUNECNICOVY CHLEB

S PSENICNYMI KLICKY
SPECIALNI CHLEB S PRIDAVKEM
ROSTLINNEHO STEROLU.
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