Chleb owsiany z dodatkiem
Jogurtu

numer receptury: 03694

JOGHURT-HAFERBROETCHEN 35 3.500¢g
Maka pszenna typ 550 6.500 g
Masto 800¢g
Miéd 400¢g
Drozdze 400g
Woda 5400¢g
tacznie 17.000 g
wykonanie:

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wymiesié ciasto.

czas miesienia: 4 minuty —1. bieg

" & -.'.-'
temperatura ciasta: okoto 26 °C IR § it

(miesiarka spiralna) 6 minut — 2. bieg e Gl

fermentacja wstepna: 10 minut

Ciasto podzieli¢ na kesy, wtozy¢ do form i odstawi¢ do
fermentacji, nastepnie wypiec.

nawazka: 450 g

czas fermentacji: 50-60 minut

czas wypieku: 35-38 minut

temperatura wypieku: 230 °C spadajaca do 190 °C
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