Chleb zytni

Opis:

Jest pieczywem tresciwym. Ma bardzo dobry wptyw na samopoczucie.
Czesto stosowany przy diecie odchudzajacej. Pozytywnie wptywa na
przemiane materii. Powoduje wrazenie ,uczucia napetnienia”.
Zmniejsza stezenie ,ztego cholesterolu”. Znakomity dodatek do zup.

Receptura: Parametry:

Maka zytnia typ 720 Czas mieszania:

Naturalny kwas piekarski Wolne obroty 4min

Szybkie obroty 4min
MIX Temperatura ciasta 28-30°C
Lezakowanie ciasta 15min
Nawazka ok.570g

Garowanie 45min

Drozdze

Sol

Woda Czas pieczenia 45min
Temperatura pieca 250°C

Ciasto Temperatura koricowa pieca 210°C

Skiad: Uwagi:

Gluten, suchy kwas zytni, maka zytnia - po okresie lezakowania, ciasto
typ 720, stéd karmelowy, lecytyna podzieli¢ na kesy i umiescic
sojowa na nosniku, glukoza, stod w foremkach

jeczmienny jasny, aktywny, cukier, - po 2 minutach zerwac luft

enzym ksylanaza, kwas askorbinowy i wypiekac przy otwartym lufcie



