numer receptury: 02070

Stodki chlebek wielkanocny

MULTIDROZDZOWE 2500 g
Maka pszenna typ 550 10.000 g
Masto 3.000g
Jaja 2500g
Cukier 1.200 g
Drozdze 1.000 g
Cukier waniliowy 300g
Mleko 2% 2500g
Zurawina, owoce suszone 1.500 g
Migdaty, w paskach 500g
Owoce kandyzowane 500 g
tacznie 25500 ¢
wykonanie:

Wykonanie: 63 sztuki
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto (zurawine,

migdaty i owoce kandyzowane doda¢ pod koniec
miesienia) i odstawi¢ do fermentacji.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty

6 minut — szybkie obroty

temperatura ciasta: 28 °C-30 °C

czas fermentacji wstepnej: 20 minut

Po uptywie czasu fermentacji wstepnej przebic ciasto
i pozostawic na 10 minut do odprezenia.

Podzieli¢ ciasto na kesy, zaokragli¢ i przetozy¢ do
foremek do wypieku tart

(masa kesow zalezy od wielkosci

foremek)

nawazka: 0,4 kg (foremka @ 18 cm)

czas fermentacji koncowej: okoto 60 minut

Po uptywie czasu fermentacji kesy mozna posypac
maka

pszenng lub otrebami pszennymi, nacig¢ i wsungac¢ do

pieca. Wypiec bez zaparowania.

czas wypieku: okoto 30 minut

temperatura wypieku: 180 °
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