numer receptury: 00175

Buftki z twarogiem

UNSER PREMIUM KORN 50 5.000g
Maka pszenna typ 550 5.000 g
Twarég (mielony) 1.500 g
Drozdze 400 g
Woda 5.000g
tacznie 16.900 g
Posypka

Nasiona stonecznika 480¢g
Ptatki owsiane 480¢g
Nasiona sezamu 450 g
tacznie Posypka 1410g
wykonanie:

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wymieszaé w miesiarce spiralnej.
czas miesienia: 3 minuty —wolne obroty

6 minut — szybkie obroty

temperatura ciasta: okoto 26 °C

fermentacja wstepna: okoto 10 minut

nawazka: 2.100 kg (30 sztuk)

Ciasto zwing¢ w presy i odtozy¢ do odprezenia

na 10 minut. Nastepnie odcia¢ butki na dzielarce,
zwilzy¢ wodg, obtoczy¢ w posypce dowolnych nasion
i odstawic do fermentacji.

fermentacja koficowa: 45 — 50 minut

Wygarowane butki wsung¢ do pieca i wypiec z
zaparowaniem.

temperatura wypieku: 220 °C

czas wypieku: 20 - 21 minut
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