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Basic recipe for rolls with any mix of Kwali

Kwali garni

garni / Rezeptvorschlag fiir Butterbrot-
chen / MpumepHbIli peyenT ana 6ynok

. . Wheat flour type 550 / Weizenmehl
Kwall garnl Typ 500 / MweHn4yHaa myka Tmn 500 Ll

Salt / Salz / Conb 0,18 kg
K6a/lu ZapHu Yeast / Hefe / Jpoxu 0,40 kg
Sugar / Zucker / Caxap 0,20 kg
K2-G 0,05 kg

Kwali garni

Kwali garni / Kwali garni / Keann

2,0 kg
rapHu

Kwali garni are multigrain mixes to decoration of different kinds of bread

and to production of multigrain bread and small rustic baking products. Kwa-  Water / Wasser / Boga ~50I1
li garni mixes are altgrnative for ggtting new, wide stock on bakery. Propo- Kwali garni like coat / Kwali garni

sed amount to dough is 10%-25% in relation to used quantity of flour.
The following kinds of mixes are offered: als Streusel / Keanu rapuu 8 Buge 0,50 kg
- Kwali garni-stoneczny is universal mix of cereal flakes, linseeds, sesame NPUCHINKN

seeds and sunflower seeds. Linseeds, sunflower seeds and sesame seeds are

natural sources of vitamins and minerals and they have positive influence on

texture of bread and its taste values.

- Kwali garni-amaranti is multigrain mix which consists of e.g. amaranth and soya, which have particularly nutritional and health values este-
emed in prevention of sclerosis diseases.

- Kwali garni-natura is mix of cereal flakes and whole sunflower seeds, gold linseeds and soya with all-round using and like interesting de-
corative element.

- Kwali garni-ztocisty is mix of wholegrain: linseeds gold and brown, sunflower seeds, black cumin and coarse salt to decoration of every kind
of bread and small wheat breads (like baguette, spice rolls) or grilled snacks.

KWALI GARNI shall be soaked in hot water in relation of 1:3 and with time of soaking of approx. 30 minutes, next shall be put into the dough.
The rest stages of production according to your trade. Decoration at your sole discretion. The dough should be decorated before baking.

Kwali garni sind Mehrkornmischungen zum Dekorieren verschiedener Backwaren und zur Herstellung von Vollkornbroten und kleinen rusti-
kalen Backwaren. Kwali garni ist eine Alternative, um neuen, breiteren Sortiment in Backerei zu sichern. Vorgeschlagener Teigzusatz betragt
10%-25% im Verhaltnis zu der Mehlmenge.

Folgende Mischungssorten sind vorhanden:

- Kwali garni sonnig ist eine universale Mischung aus Getreideflocken, Leinsamen, Sesam- und Sonnenblumensamen. Leinsamen, Sesam und
Sonnenblume sind eine natirliche Vitamin- und Mineralstoffquelle und weisen positiven Einfluss auf Brotstruktur und Geschmack des Brotes
auf.

- Kwali garni- amaranti ist eine Mehrkornmischung mit unter anderem Amarant und Soja, die besonders hohe Nahrungs- und Gesundheit-
svorteile haben und in Vorbeugung der Sklerose geschatzt sind.

- Kwali garni Natur ist eine Mischung aus Getreideflocken, vollen Distributor / Vertreiber / Quctpn6biotop
Sonnenblumensamen, goldenem Leinsamen und Sojabohnen. Die Mischung
eignet sich fuir universale Anwendung, oder als interessantes Dekorationselement.
« Kwali garni Gold ist eine Vollkornmischung aus goldenem und braunem
Leinsamen, Sonnenblumensamen, Schwarzkiimmel und grobem Steinsalz zur
Dekoration beliebiger Gebéckart wie Brot, kleine Weizenbroterzeugnisse
(Baguetten, scharfe Hornchen), oder Grillimbisse. L
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Kwali garni
Kwali garni
Keaau eapnu

Kwali garni

KBanu rapHu 3710 MHOro3epHmMcTble CMecy ANA yKpalleHUA pasnyHbIX
BMIOB X/1€600YNOYHbIX M3AENNIA, @ TaKXKe ANA NPON3BOACTBA 3€PHNCTOrO
xneba 1 cenbckoi Bbineukn. KBanm rapHm 3710 anbtepHaTUBa NONyyYeHns
HOBOrO 60J1ee LWNPOKOro acCopTUMEHTa NekapHu. Mpeanaraemas no6aeka
andA Tecta 310 nponopumna 10% -25% no OTHOLWEHUN K Macce MyKW.
HocTynHbl cnegytowmne Buabl CMecen:

+ KBanu rapHun-conHeuHblil 3TO YHMBEpCanbHasA CMeCb 3epPHOBbIX
XNOMbEB, JIbHAHOTO CEMEeHU, KYHXKyTa U CeMAH nofconHeyHuka. CemeHa
NbHa, NMOACONMHEUYHNKA N KYHXYTa ABAAIOTCA eCTeCTBEHHbIM NCTOYHNKOM
BMTaMWHOB N MUHEPAsioB 1 MOJIOKMUTENIbHO BNAHWE Ha CTPYKTYpY Xneba
1 ero BKYyC.

+ KBann rapHn-aMapHTUTO MHOrO3epHOBAasA CMeCb, copepallasa mexay
NPOYMMM: aMapaHT M COl, KOTopble 06/11alaloT OCOGEHHO BbICOKUMU
nuTaTeNnbHbIMU KayecTBaMW W MOMe3Hbl ANA 300POBbA, LUEHATCA B
NPodUNIAKTUKE aTEPOCKIIEPOTNYECKMX GoNe3HeN.

- KBanu rapHmn-HaTypa 3T0 CMeCb 3ePHOBbIX X/IOMbEB, a TakXKe LeNbHbIX
3epeH NOACOSIHYXa, CEMAH JlbHa »KeNToro U Cou ANA YHUBEPCasIbHOro
NPUMEHEHMA, a TaKXe Kak MHTEPECHbIV SNeMeHT yKpaLleHusA.

+ KBanu rapHn-3010TUCTbIN 3TO CMEChH LieNIbHbIX CEMAH: CEMEHa XKeNToro
1 KOPWYHEBOrO JIbHA, CEMEHa NMOACOSIHEYHMKA, YEePHbIN TMUH 1 KPYMNHas
CONb, ANs yKpaLleHus Moboro Buaa U3fenvn, Taknx Kak xneb nnm menkoi
NpoAyKUMW 13 MWEHUYHON MyKW (6areTbl, poranviki) UAn 3aKkycku ans
rpvnsa.

KBAJIU TAPHWU cnepyeT 3anuTb Tensaon BOAOW B COOTHoWeHUW 1:3 1
BblepKaTb 0kono 30 MUHYT, 3aTemM f06aBUTb B TecTo. OCTanbHble 3Tanbl
MN3roTOBMIEHUA B COOTBETCTBUM C TEXHONOrMen MPUHATOW B MeKapHW.
YKpacuTb o ycMoTpeHuto. Micnonb3osaTb AnA YKpalleHUA KYCKOB TecTa
nepep BbINeUYKOWN.

Preparation / Zubereitung / lpurotosneHue:
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Combine all components and mix.Into the dough should be added the so-
aked mix of grains!

- mixing time: 5 min. at low speed and 5 min. at high speed

-dough temp. 26-28°C

-the dough should be divided into parts (mass of 2400g) and rounded

- first growth: 10-15 minutes

-every part should be divided by dough divider into 30 pcs, not rounded,
coated with any Kwali garni and put on the baking sheets

- last fermentation approx. 40-50 min.

-Baking temperature 240-230°C with steaming up, for about 15 minutes

ADVICE:

In case of using it to bake Kwali garni-ztocisty you should take into consi-
deration that it contains 8% of salt in its composition, due to this fact the
amount of salt added into the dough shall be reduced. For above recipe
should be only 0,02-0,04 kg.

Aus samtlichen Rezeptzutaten einen Teig kneten. Es soll in Ansicht
genommen werden, dass die Mischung gequollen werden muss.
Knetzeit: 5 Minuten langsame und 5 Minuten schnelle Umdre-
hungen.

Teigtemperatur: ca. 26-28°C.

Den Teig in Stiicke je 2400g teilen und abrunden.

Vorgare: 10-15 Minuten

Die Teiglinge mittels einer Teigteilmaschine in 30 Stiick teilen,
abrunden, mit beliebiger Kwali garni Mischung panieren und auf
die Backbleche geben.

Endgare betrdagt etwa 40-50 Minuten.

Backzeit: ca.18-20 Minuten bei 240-230°C mit Schwaden etwa 15
Minuten backen.

TIPP:

Bei Anwendung zum Backen Kwali garni Gold soll beriicksichtigt
werden, dass die Mischung 8% Salz enthélt. Die zu dem Teig ge-
gebene Salzmenge soll verringert werden. Im obigen Rezept soll
nur 0,02-0,04kg von Salz benutzt werden.

KWALI GARNI soll mit warmem Wasser in Verhaltnis 1:3 Gberschiit-
tet und etwa 30 Minuten gewassert werden. Die restlichen Her-
stellungsetappen sollen nach der in Backerei angewandter Tech-
nologie erfolgen. Dekorieren beliebig. Fiir Dekoration sollen die
Teiglinge vor dem Backen gebraucht werden.
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Bce uHrpeguneHTbl coeguHNTb M MecuTb Tecto. CneagyeT NOMHUTD
0 TOM, UTOGbI K TECTY UCMOJIb30BaTb CMOYEHHYIO CMECh.

Bpemsa 3ameca: 5MUH. MeasieHHasi CKOpPOCTb U 5MUH. BbicTpas
CKOPOCTb

Temn. TecTa: 26-28 ° C

TecTo pa3gennTb Ha Kycku Becom 2400 r 1 OKpYrinTb.
MpenBapuTtenbHble pocT: 10-15 MyH.

MopgennTb Kyckn Ha 30 WTYK, He OKPYrNATb, YKpacuTb Nnobon
NPUCbINKON KBanu rapHy 1 pa3mecTuTb Ha MPOTUBHAX

KoHeuHasa pepmeHTaumsa okono 40-50 MUHYT.

Bnekatb B Temnepatype 240-230 ° C ¢ ucnonb3oBaHmem napa, B
TeyeHve NPUMepPHO 15 MUHYT.

COBET:

Ecnu Bbl ncnonb3yete ana Bbineuky KBanu rapHN-3010TUCTbIN
cnefyet NPYHWMaTb BO BHUMaHWe, 4To OHa coaeput 8% conm
B CBOEM

cocCTaBe, CnefoBaTeNibHO, ciefyeT YMeHbLUNTb KONMYeCTBO CONun
pobasnsemolt B TecTo. [1ns Bbllle NPUBEAEHHOIO PELLENTa HY>KHO
Tonbko 0.02-0.04 kr.
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