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KOMPLET Mantler GmbH & Co KG

A-3573 Rosenburg 12

+43 2982 2901-0 Fax DW 30

office@mantler-komplet.at

www.mantler-komplet.at

Art. Nr.: 4163Art. Nr.: 0226

3-Saatbaguette

Rezeptur für ca. 43 Bagutte
à 300 g 

Teig:
KOMPLET 3-Saatbrot 100 % 10.000 g
Hefe 500 g
Wasser 5.700 g

Teiggewicht 16.200 g

Dekor:
Sesam, Mohn, Leinsaat

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Gang
7 Minuten 2. Gang

Teigtemperatur: ca. 27 °C

Teigruhe: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig verwiegen.

Teigeinwaage: 370 g

Den Teig ca. 20 cm lang wirken und entspan-
nen lassen. 
Anschließend die Teiglinge ca. 45 cm lang for-
men, mit der Naht auf trockene Tücher oder
Baguette-Bleche legen.

Stückgare: ca. 40 Minuten 

Nach ¾ Gare die Stangen mit Wasser abstrei-
chen, mit einer Mischung aus Sesam, Mohn
und Leinsaat bestreuen und 4 – 5 mal längs ein-
schneiden.
Bei guter Gare mit Schwaden einschieben und
abbacken.

Backtemperatur: ca. 230 °C 
fallend auf 210 °C

Backzeit: ca. 30 Minuten

KOMPLET 3-Saatbrot 100 %


