Chleb stodowy

numer receptury: 03581

Zaczyn

Maka pszenna typ 1850 graham 3.500g
Woda ok.100°C 5.000 g
tacznie Zaczyn 8.500 g
Ciasto

CHLEB StODOWIANSKI 3.000g
ZAKWAS ZYTNI 600 g
Maka zytnia typ 720 3.000g
Drozdze 200g
Woda (ok. 15°C) 2.000g
Stéd jeczmienny (ptynny) 500 g
Miéd 200g
tacznie Ciasto 9.500 g

wykonanie:
Wykonanie:

Przygotowac zaczyn:

Zaparzy¢ make w wodzie i ostudzi¢. Nastepnie
rozpusci¢ drozdze w zimnej wodzie i dodac do

zaparzonej maki. Wymieszac.

czas miesienia (miesiarka spiralna): 3 minuty —1.
bieg

3 minuty — 2. bieg

Nastepnie doda¢ KOMPLET Chleb Stodowianski, make
zytnig, KOMPLET Zakwas Zytni, stéd jeczmienny i
midd.

Wymieszac.

czas miesienia (miesiarka spiralna): 3 minuty —1.
bieg

6 minut — 2. bieg

Odstawi¢ do garowania.

czas gary: 15 minut

nawazka : 0,75 kg

czas gary: 40 minut

temperatura pieczenia: 240 °C spadajgca do 200 °C

Piec pod para. Po 3 minutach zerwac typel.

czas wypieku: 55 minut
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