Opis:

Pieczywo obecnie bardzo modne i poszukiwane przez kons

A

wypieku ma czarujgcy wyglad i wymysine spekania skory. Lekko kwasny,
Swietny dodatek do satatek i kanapek na stodko jak i stono.

Receptura:
Maka pszenna typ 550

MIX

Drozdze

Olej

Woda

Ciasto

Skiad:

Odttuszczone mleko w proszku, maka
pszenna, gluten, sél, suchy kwas
pszenny, stéd pszenny jasny, lecytyna
sojowa, stdd jeczmienny, glukoza,
kminek mielony, kwasek cytrynowy,
enzymy: amylaza, ksylanaza, kwas
askorbinowy

Parametry:

Czas mieszania:

Wolne obroty 5min
Szybkie obroty 15min
Temperatura ciasta 22-24°C
Lezakowanie ciasta 90min
Nawazka 0ok.470g
Garowanie 30min
Czas pieczenia 35min
Temperatura pieca 240°C
Temperatura kofnicowa pieca 210°C

Uwagi:
- olej dodac na 2 minuty przed koricem
mieszania
- ciasto nalezy lezakowac na stole przez
ok. 90 minut.
- wycina¢ podtuzne kawafki ciasta,
a nastepnie skrecic¢ spiralnie na
obu koncach.
- skrecone kesy ciasta garowac przez
30 minut w garowni
- 5 minut przed koncem wypieku zerwac luft



