AGRANO




SOMMER-
GENUSS.
FUR JEDES
EVENT.

Inspirierende Vielfalt und
exzellente Qualitat fir jedes
Barbecue — mit Gebacken,

die lhre Kundschaft begeistern.

AGRANO-Produkte sind die perfekte Grundlage
fir alle klassischen sommerlichen Gebacke, die bei
jedem Grillevent punkten:

# aromatische Krauterbutterstangen

@ knusprig angerostete Baguettescheiben —
klassisch oder mit Schwarzbier aromatisiert

# mediterrane Focaccia zu Antipasti oder Salaten

# kleine Snackgebdcke fiir Fingerfood & Grillbuffets

# sules Stockbrot als besonderes Grilldessert




Echte Vorteile
fur Ihr Unternehmen:

Prozesssicher und zuverlassig
Optimierte Teige flir konstante Qualitat, auch bei
Hitze und hohem Produktionsaufkommen.

Vielfaltig einsetzbar
Ideal flir Baguettes, Brote, Focaccia und Stockbrot.

Hohe Standfestigkeit
Die Gebacke behalten ihre Struktur — perfekt zum
kurzen Nachrosten auf dem Grill.

Flexibel im Sortiment
Fiir Aktionen, Wochenmottos und Impulsverkaufe
im Sommer.

Grillbeilagen werden haufig kurzfristig und direkt
an der Theke ausgewahlt. Mit AGRANO-Gebacken
schaffen Sie ein attraktives, saisonal passendes
Sortiment, das:

# optisch Uberzeugt
o verkaufsstarke Impulse setzt
o hohe Wiederkaufraten erzielt
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ZUTATEN

REZEPTUR
10,000kg (100,0 %
1,000kg (10,0%
0,350kg  (3,5%
7,000kg (70,0 %
2 Min. vor Knetende zugeben.
0,300kg (3,0%) Olivendl
0,500kg  (5,0%) Wasser

-

Weizenmehl Type 550

< =

Bioreal® Bio-Hefe
Wasser

-~

QUELLSTUCK
Unter den fertigen Teig laufen lassen.
1,500kg (15,0 %) Paprikaflocken,
rot, getrocknet
1,500kg (15,0%) Rostzwiebeln
0,750kg  (7,5%) Schinkenwiirfel /
Katenschinken
1,500kg (15,0%) Wasser
Ca. 30 Min. Stehzeit.

Backerlob Mediterran

24,400kg Gesamtteig

DEKOR
0,400kg (4,0%) Sesam
0,200 kg (2,0%) Decor Mais

HERSTELLUNG

Kneten
Teigtemperatur
Teigruhe
Teigeinwaage
Aufarbeitung

Stiickgare

Backtemperatur

Backzeit

8 + ca. 5 Min. plastisch auskneten.

ca. 25°C

ca. 45 Min.

0,450 kg. Gesamtstlickzahl = 54

locker rundwirken, entspannen lassen,
etwas flach driicken, zu Dreiecken aufarbeiten
und mit dem Dekor veredeln.

Im Anschluss die Teiglinge flach schneiden.
ca. 45 Min. — alternativ GV (iber Nacht

bei ca. 5 °C.

ca. 240 °C (= 10 °C Uber Brotchenback-
temperatur), mit Schwaden, fallend auf 220 °C.
Nach 15 Min. Zug ziehen.

ca. 40 Min.



CIABATTA

ZUTATEN HERSTELLUNG
i @ Kneten (spiral)
QUELLSTUCK @ Teigtemperatur

Stehzeit mind. 30 Min.
........... 1,300kg (13,0%) Paniermehl, gerostet
........... 4,000kg (40,0%) Wasser

Das Paniermehl vorm Einquellen im Ofen résten.

@ Teigruhe

@ Teigeinwaage

L)

Aufarbeitung
REZEPTUR

........... 8,700kg (87,0%) Weizenmehl Type 550
........... 1,300kg (13,0%) Biiezerbrot ¢ Stickgare
........... 0,300kg  (3,0%) Rapsol

........... 0,270kg (2,7 %) Salz @ Backtemperatur
........... 0,150kg  (1,5%) Bioreal® Bio-Hefe

........... 5,000kg (50,0%) Wasser

Nach 2/3 der Schnellknetzeit (ca. 12 Min.) zugeben.

........... 1,000kg (10,0%) Wasser

........... 21,020kg Gesamtteig

@ Backzeit
........... 0,500 kg (5,0%) Roggenmehl Type 1150
........... 0,250 kg  (2,5%) Hartweizengrie®

4 + ca. 20 Min.

a.22-24°C

ca. 120 Min. in gut gedlte Wannen.
Direkt 1x aufziehen.

0,450 kg. Gesamtstiickzahl = 48

Den Teig schonend abwiegen und
schonend langlich zusammenfassen.

ca. 45 Min. im Raum — alternativ GV
iber Nacht bei ca. 5 °C.

ca. 250 °C (= 20 °C (iber Brotchenback-
temperatur), mit Schwaden.

Nach 10 Min. Backzeit die Ofentemperatur
um 20 °C zurlicknehmen.

Nach 20 Min. Backzeit den Zug 6ffnen.
Nach ca. 30 Min. Backzeit die
Ofentemperatur um 20 °C anheben.

ca. 40 Min.

415



+ ¥

e

SCHWARZBIER-
DINKELBAGUETTE

ZUTATEN

KOCHSTUCK
........... 1,000kg (10,0%) Dinkelvollkornmehl
........... 3,000kg (30,0%) Wasser

Wasser aufkochen, Dinkelvollkornmehl einrtihren,
uber Nacht stehen lassen.

REZEPT

........... 9,000kg (90,0%) Dinkelmehl Type 630
........... 1,000kg (10,0%) Bio-Dinkelback

........... 0,100kg  (1,0%) Backerlob Plus

........... 0,150kg  (1,5%) Sesam, schwarz, gerdstet
........... 0,230kg  (2,3%) Salz

........... 0,180kg (1,8%) Bioreal® Bio-Hefe

)
)
)
)
)
........... 3,500kg (35,0%) Schwarzbier

........... ca. 18,160kg Gesamtteig

DEKOR
........... 0,200kg  (2,0%) Dinkelmehl Type 630

HERSTELLUNG

@ Kneten 8 +2-3 Min.

@ Teigtemperatur  ca. 26 °C

@ Teigruhe 120 Min. — alle 30 Min. aufziehen.

 Teigeinwaage 0,450 kg. Gesamtstiickzahl = 40

@ Aufarbeitung Die Aufarbeitung kann von Hand,
Uber eine Baguettepresse oder z. B.
iiber eine Rheon erfolgen.

@ Stiickgare ca. 30 Min. trocken — Hautbildung

@ Backtemperatur ca. 250 °C, mit Schwaden, fallend auf
220 °C. Nach 10 Min. Zug ziehen.

@ Backzeit ca. 25 Min.
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ZUTATEN

GRUNDTEIG

........... 9,500kg (95,0%) Weizenmehl Type 550
........... 0,500kg (5,0%) Biiezerbrot

R 0,200kg  (2,0%) Backerlob Plus
........... 0,220kg  (2,2%) Salz

........... 0,300kg (3,0%) Bioreal® Bio-Hefe
........... 6,500kg (65,0 %) Wasser

MAISTEIG

Unter 8,900 kg fertigen Grundteig unterlaufen lassen.
........... 0,015kg (0,15%) Kurkuma

........... 0,020kg (0,2 %) Italienische Krauter

e FACKELBROT

HERSTELLUNG

@ Kneten (spiral) 4 +ca. 5 Min.

@ Teigtemperatur  ca. 25 °C

@ Teigruhe 10—-20 Min.

@ Teigeinwaage 0,450 kg. Gesamtstlickzahl = 44

@ Aufarbeitung die Teige jeweils 2,700 kg auswiegen und
eckig zustoRen. Jeweils 1 Stiick Maisteig
gleichmaRig auf die Bleche ausrollen. Diesen
leicht anfeuchten und mit Tomatenteig

........... 0,900kg  (9,0%) Mais (Dosenware, abgetropft) bedecken. AnschlieBend die abgedeckten

Kurkuma und italienische Krdauter 1+ 2 Min. unter 8,900 kg
fertigen Grundteig kneten, anschliefsend den gut abgetropften
Dosenmais unterlaufen lassen.

TOMATENTEIG

Unter 8,300 kg fertigen Grundteig unterlaufen lassen.

........... 0,300kg (3,0%) Tomaten, getrocknet
........... 0,600kg (6,0%) Wasser

........... 0,750kg  (7,5%) Agrano Tomatensauce

Die getrockneten Tomaten mit dem Wasser einweichen,
anschliefsend das Tomatensaucenpulver dazugeben. Dieses

Quellsttick 1 + 2 Min. unter 8,300 kg fertigen Grundteig kneten.

Teige auf fast Blechhohe im Raum garen
lassen. Im Anschluss die Teige in je 12 Stuicke
(2 x 6) einteilen, aufzwirbeln und auf
Backbleche mit Backpapier absetzen.

@ Stiickgare ca. 45 Min. im Raum — alternativ GV
iiber Nacht bei ca. 5 °C.

@ Backtemperatur ca. 250 °C (= 20 °C (iber Brétchenback-
temperatur), mit Schwaden, fallend auf
220 °C. Nach 15 Min. Zug ziehen.

@ Backzeit ca. 35 Min.

........... 0,200kg  (2,0%) Decor Mais
........... 0,150kg  (1,5%) Mohn
........... 0,200kg  (2,0%) Sesam

Die Dekormischung auf gefettete 60 x 40 cm
Schnittenbleche streuen.



ZUTATEN

VORTEIG
2,000kg (20,0%) Pane Classico
0,020kg (0,2%) Bioreal® Bio-Hefe
1,200kg (12,0%) Wasser

Reifezeit 14—16 Std. bei Raumtemperatur.

REZEPT
3,220kg (32,2 %) Vorteig mit Pane Classico
8,000kg (80,0%) Pane Classico
0,500kg  (5,0%) Olivendl
0,100kg  (1,0%) Bioreal® Bio-Hefe
5,800kg (58,0%) Wasser

Am Ende der Knetzeit unterlaufen lassen.
0,500kg  (5,0%) Mozzarellawiirfel,

angefrostet

ca. 18,120kg Gesamtteig

DEKOR
2,000kg (20,0%) Butter
0,400kg  (4,0%) ltalienische Krauter
0,500kg  (5,0%) Brezelsalz

Butter mit Krdutern aufschlagen und wie bei Butterkuchen
verarbeiten. Salz aufstreuen.

HERSTELLUNG VORTEIG

Kneten (spiral)
Teigtemperatur

HERSTELLUNG

Kneten
Teigtemperatur
Teigruhe
Teigeinwaage

Zwischengare

Stiickgare

Backtemperatur
Backzeit

2 + 4 Min.
ca.24-26 °C

5+ 4—6 Min. und plastisch auskneten.
a. 26—-28 °C

15 Min.

2,200 kg pro Blech 60 x 40 cm
abwiegen und langformen.
Gesamtstlickzahl: 8 Bleche

20-30 Min. — danach auf dem Blech
breitdriicken.

45—60 Min. — danach eindrticken
und Krauterbutter eindressieren.

ca. 220 °C, mit Schwaden.

ca. 25 Min.



ZUTATEN

GRUNDTEIG
4,000kg (80,0%) WeizenmehlType 550
........... 1,000kg (20,0%) Miguels Maisbrot

........... 0,300kg (6,0%) Butter

........... 0,100kg (2,0%) Backerlob BM
........... 0,010kg (0,2%) Kurkuma

........... 0,040kg (0,8%) Salz

........... 0,300kg (6,0%) Bioreal® Bio-Hefe

........... 2,500kg (50,0%) Wasser

........... 8,250 kg Grundteig

TOURIEREN
2,000 kg (20,0%) Butterziehplatte

FULLUNG

........... 0,500kg (10,0%
........... 1,000kg (20,0%
........... 0,400kg (8,0%
........... 0,800kg (16,0 %
........... 0,300kg (6,0%) Italienische Krauter, TK
........... 0,080kg (1,6%) Salz

........... 0,010kg (0,2%) Pfeffer, schwarz

Alle Zutaten miteinander verrihren*, kurz quellen lassen

Basis Snackfiillung
Wasser

Vollei

Butter, weich

< =

2 2 =2 =2

und auftragen. Statt der Italienischen Kréduter kann
auch jede andere beliebige TK-Krdutermischung, je nach
Geschmack, verwendet werden.

DEKOR

........... 0,200kg  (4,0%) Decor Mais

........... 0,200kg  (4,0%) Steirische Kiirbiskerne,
gerostet, gehackt

........... 0,400kg (8,0%) Gouda, gerieben

........... 0,050kg  (1,0%) Spicy Crust

Daraus eine Mischung herstellen.

“TIPP: Die Butter leicht erwdrmen damit sie sich gut verriihren Idsst.

Warmes Wasser und weiche Butter verwenden.

WURZIGE
KRAUTERBUTTER
KNUSPERSTANGE

VORBEREITUNG

Das Butterziehfett in 3 einfachen Touren einziehen.

Den Teig 50 cm breit und auf eine Starke von 2,5 mm ausrollen.
Die Fiillung auf 2/3 des Teiges aufstreichen,

1/3 der oberen Seite frei lassen.

Das nicht bestrichene Drittel einklappen. Dariiber die
bestrichene untere Seite klappen und fest andriicken.

Zuerst die obere Seite mit Wasser befeuchten und mit einer
Mischung aus Kase, Maisdekor und geschroteten Kiirbiskernen
bestreuen und andricken. Die gleiche Vorgehensweise

auf der anderen Seite wiederholen.

Den Teig in 3 cm breite Streifen schneiden und

spiralformig aufdrehen.

Auf mit Backpapier ausgelegte Bleche absetzen.

HERSTELLUNG

[ 4
[ 4
[4
[ 4
[ 4
[4
[ 4
[ 4

Kneten (spiral) 4+ 2 Min.

Teigtemperatur  18-20 °C

Teigruhe ca. 30 Min. im Froster

Teigeinwaage 0,130 kg. Gesamtsttickzahl: 102

Aufarbeitung Tourieren wie gewohnt

Stiickgare 30—45 Min.

Abbacken bei knapper Gare

Backtemperatur 220-210 °C (= 10—20 °C unter Brétchen-
backtemperatur), etwas Schwadengabe.

Backzeit ca. 15—18 Min.
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SURES STOCKBROT

ZUTATEN

QUARKHEFETEIG

........... 2,000 kg (100,0 %) Quarkhefe frisch
........... 0,650 kg (32,5 %) Wasser

........... 0,340kg (17,0%) Vollei
........... 0,320kg (16,0%) Butter
........... 0,090kg (4,5%) Bioreal® Bio-Hefe

Den Teig gut auskneten.

........... ca. 3,400kg Gesamtteig

DEKOR
........... 0,500kg (25,0%) Zucker
........... 0,050kg (2,5%) Orangella oder Citronella

Die Zutaten vermischen.

Die Teigstrdnge spiralférmig auf Zuckerwatte-Stcbe (erhdiltlich
bei Neumdirker) aufwickeln.

Das Stockbrot anfeuchten und in dem Zuckergemisch wailzen.

T1PP: Der Teig lasst sich besser verarbeiten, wenn er zum Rechteck geformt
und im Froster ca. 15 Min. durchgekihlt wird.

HERSTELLUNG

@ Kneten (spiral) 2 + 8 Min.

Teigtemperatur  ca. 22-24 °C

Teigruhe ca. 10 Min.

Teigeinwaage 0,100 kg. Gesamtstiickzahl: 34

Formen Teig 30 cm breit, auf Starke 3 ausrollen,
in 2 cm breite Streifen schneiden und
spiralférmig ca. 25 cm lang aufdrehen.

@ Abbacken bei voller Gare

@ Backtemperatur ca. 180 °C (= 50 °C unter Brétchenback-

temperatur), ohne Schwaden.

@ Backzeit ca. 8—10 Min.

Kunden kénnen die Gebacke beim Backer kaufen
und selbst kurz auf dem Grill erwarmen.
Das siifle Stockbrot ist ein Top-Grilldessert.



FLAMMKUCHEN

SCHWARZER FLAMMKUCHEN

ZUTATEN

REZEPTUR

........... 3,000kg (30,0%) Artisano Dinkel
........... 8,000kg (80,0%) Dinkelmehl Type 630
........... 1,000kg (10,0%) Dinkelvollkornmehl
........... 0,500kg  (5,0%) Bio-Dinkelback
........... 0,200kg  (2,0%) Backerlob Plus
........... 0,100kg  (1,0%) Sepiapulver

........... 0,250kg  (2,5%) Salz

........... 0,180kg  (1,8%) Bioreal® Bio-Hefe
........... 4,500kg  (4,5%) Wasser

Am Ende der Knetzeit unterlaufen lassen.

........... 1,000kg (10,0%) Cranberries

)
)
)
)
)
)

........... ca. 18,730kg Gesamtteig

FULLUNG
........... 7,800kg (78,0 %) Schmand
........... 1,650kg (16,5%) Schinkenwirfel

Schmand mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Je 0,050 kg auf jeden Fladen aufdressieren.
Schinkenwiirfel gleichmdfSig aufstreuen.

HERSTELLUNG

@ Kneten 5+ 1 Min., 10 Min. Teigruhe,
1 Min. im 2. Gang.

@ Teigtemperatur  ca. 26—28 °C

@ Teigruhe ca. 120 Min.

@ Teigeinwaage 0,120 kg. Gesamtstiickzahl: 156

@ Zwischengare ca. 20—30 Min.

@ Aufarbeitung wie gewiinscht

@ Stiickgare ca. 20 Min.

@ Backtemperatur ca. 270 °C (= 40 °C Uber Brétchen-
backtemperatur), ohne Schwaden.

@ Backzeit ca. 6—8 Min.

ROTER FLAM

ZUTATEN

REZEPTUR

........... 3,000kg
........... 7,000kg
........... 2,000kg
........... 0,500kg
........... 0,200kg
........... 0,200kg
........... 0,120kg
........... 0,100kg
........... 0,250kg
........... 0,150kg
........... 4,600kg

MKUCHEN

(30,0%) Artisano Hafer
(70,0%) Weizenmehl Type 550
(20,0 %) Weizenvollkornmehl
(5,0%) Levafresh
(2,0%) Backerlob Plus
(2,0%) Riben-Sirup
(1,2%) Rote Bete-Pulver
(1,0%) Olivenol

(2,5%) Salz

(1,5%) Bioreal® Bio-Hefe
(46,0 %) Wasser

........... ca. 18,120kg

FULLUNG
........... 7,550kg
........... 1,550 kg

Gesamtteig

(75,5 %) Schmand
(15,5%) Schinkenwiirfel

Schmand mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Je 0,050 kg auf jeden Fladen aufdressieren.
Schinkenwdirfel gleichmdfSig aufstreuen.

HERSTELLUNG

© Kneten

@ Teigtemperatur
@ Teigruhe

@ Teigeinwaage
@ Zwischengare
@ Aufarbeitung

@ Stiickgare

@ Backtemperatur

@ Backzeit

5+ 4—6 Min. plastisch auskneten.
ca. 26—28 °C

ca. 120 Min.

0,120 kg. Gesamtsttickzahl: 151

ca. 20—30 Min.

wie gewiinscht

ca. 20 Min.

ca. 270 °C (= 40 °C Uber Brotchen-
backtemperatur), ohne Schwaden.
ca. 6—8 Min.
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GRILLGEBACKE
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Yy PRODUKTEIGENSCHAFTEN
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& : zu Fleisch, Fisch, Gemuse oder vegetarischen
b ; Grillgerichten
Hohe Produktvielfalt — von Baguettes iiber
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t ;{: Knusprige Krusten und lockere Krume
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Martin Braun KG Beratung
TillystraRe 17-21 Tel. 05114107 380
30459 Hannover Fax 05114107 389

AG RANO @ Informationen Bestellung
MARTIN BRAUN GRUPPE customerservice@martinbraun.de  Tel. 05114107 333

www.martinbraungruppe.com Fax 05114107 317
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