numer receptury: 01993

Drozdzowki z nadzieniem
owsianym z nasionami

Ciasto

MULTIDROZDZOWE 250 g
Maka pszenna typ 550 1.000 g
Margaryna 80 % 150 g
Drozdze 60g
Woda 500 g
tacznie Ciasto 1.960 g
Nadzienie owsiane z nasionami

CIASTO OWSIANE 800¢g
KREM IDEAL (10KG) 100 g
Margaryna 80 % 250 g
Woda 250 g
Cukier 250 g
Nasiona stonecznika 150 g
Nasiona sezamu 150 g
tacznie Nadzienie owsiane z nasionami 1.950 g
wykonanie:

Wykonanie:

Sktadniki ciasta drozdzowego wymiesza¢ w
miesiarce.

Gotowe ciasto odstawic do spoczynku. Nastepnie
rozwatkowac na wymiar okoto 70 x 80 cm.

czas mieszania: 3 minuty - wolne obroty
6 minut - szybkie obroty
czas spoczynku: 20 minut

Sktadniki nadzienia owsianego z nasionami
wymieszac

ptaskim mieszadtem na wolnym biegu miksera.
czas mieszania: 5 minut

Nadzienie rozsmarowac na potowe powierzchni
ciasta

drozdzowego i przykry¢ druga potowa. Pokroi¢ w
paski,

kazdy pasek skreci¢ i uformowac ,,slimaczki”.
Odstawi¢ do wyrosniecia.

czas fermentacji: 50 minut

Wyrosniete drozdzéwki przesmarowac rozmgconym
jajem z wodg i wypiec.

temperatura wypieku: 210 °C
czas wypieku: 15-18 minut

KOMPLET Magic Fondant podgrzaé i udekorowac
wierzch

ostudzonych drozdzéwek.
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