Chleb drwala

Chleb ma chrupiaca skérke, jest w srodku mieciutki, pachnacy prawdziwym domowym chlebem.
Dzieki oryginalnemu ksztattowi wzbudza dodatkowe zainteresowanie klientéw, chleb wyré6znia
sie na potce sklepowej. Nie kruszy sie i bez zadnego problemu sie kroi. Dzieki dodatkom takim
jak ptatki sojowe czy kwas zytni, chleb dtugo po wypieku zachowuje swiezos¢ co sprawia, ze jest
chetnie kupowany przez konsumentéw. Doskonale komponuje sie z twarozkiem czy wedlina.
Swietna baza na kanapki i zapiekanki.

Receptura:

Parametry:

************* Czas mieszania:

Maka pszenna 750

Ciasto

Sktadniki: Uwagi:
Maka pszenna, sol, suchy kwas zytni, - pfatki sojowe, stonecznik i siemie Iniane
stod jeczmienny, enzymy: amylaza, zala¢ woda na godzine przed wypiekiem
ksylanaza, kwas askorbinowy - wypiekac z obfitym zaparowaniem

- 10 minut przed koncem wypieku zerwac luft




