Opis:

Jest to rewelacyjny chleb o duzych walorach zdrowotnych. Chleb, ktory nie ma maki
i drozdzy. Polecany przez dietetykdw osobom odchudzajacym sie i nie tylko.

Ze wzgledu na swa specyfike zdobywa coraz wieksze uznanie wsrod konsumentow.
Chleb tresciwy, sktada sie praktycznie z samych ziaren, bogaty w biatko. Zaleca sie
wypiek w formach podtuznych co pozwala uzyskac chleb w ksztatcie ,batona”.
|dealna baza do kanapek zaréwno na stodko i stono.

Receptura:
MIX

Pestka dyni
Ziarno stonecznika 8kg
Olej roslinny 9kg

Midd sztuczny 9kg

S6l 2.5kg

Woda 95kg

Ciasto 238.5kg

Skiad:

Platki owsiane, stonecznik tuskany,
siemie Inu, pfatki sojowe, btonnik
roslinny, ptatki orkiszowe, ptatki
zytnie, dynia tuskana, sezam,
przyprawa mielona

Parametry:

Czas mieszania:

Wolne obroty

Temperatura ciasta
Lezakowanie ciasta
Nawazka

Czas pieczenia

Temperatura pieca
Temperatura koricowa pieca

Uwagi:
- ciasto nalezy lazakowac w formach
przez 60 min.
- piec bez zaparowania
- 10 minut przed koncem wypieku
zerwac luft



