numer receptury: 01122

Butka 4 Pory Roku

PSZENNE PREMIUM 10 300g
Maka pszenna typ 550 2700 g
Drozdze g
Sol 10g
Mieszanka suszonych warzyw 250g
Nasiona stonecznika 250 g
Woda ok. 100°C 750 g
Woda 2.000g
tacznie 6.350 g
wykonanie:

Wykonanie:

Suszone warzywa i nasiona stonecznika zala¢
wrzatkiem, odstawi¢ do wystygniecia. Z
pozostatych sktadnikéw sporzadzi¢ ciasto.

W 8 minucie miesienia

na szybkim biegu dodac zaparzone warzywa i
nasiona

stonecznika.

czas miesienia: 5 minut — wolne obroty

10 minut — szybkie obroty

Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto odstawié
do odprezenia w temperaturze pokojowej na 30
minut.

temperatura ciasta: 25 °C

czas gary ciasta: 30 minut

Po uptywie czasu gary ciasto podzielié.

nawazka: 150 g / 1sztuka

Nastepnie zaokragli¢ i lekko wydtuzy¢. Po nadaniu
ksztattu utozy¢ na aparatach zatadowczych i
posypac

maka pszenna. Dalsze garowanie w temperaturze
pokojowe;j.

czas gary: okoto 1 godziny

Po uptywie czasu gary kesy nacig¢ dwukrotnie pod
skosem i wypiec.

czas wypieku: okoto 16 minut

temperatura wypieku: 235 °C
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