Butki owsiane w stylu finskim

JOGHURT-HAFERBROETCHEN 35 3.500¢g
Maka pszenna typ 500 2.000g
Maka razowa, typ 2000 2500¢g
Ptatki owsiane 2.000g
Drozdze 400¢g
Woda 6.500 g
Woda ok.100°C 2500¢g
Sl 40¢g
tacznie 19.440¢g
wykonanie:

Wykonanie:

Ptatki owsiane zalac¢ wrzatkiem, zamieszac i odstawic
do specznienia i wystudzenia.

Ze wszystkich sktadnikéw, w tym zaparzonych i
wystudzonych ptatkéw, wyrobic ciasto i odstawi¢ do
wstepnego rozrostu.

czas miesienia: 4 minuty — wolne obroty
8 minut — szybkie obroty

temperatura ciasta: 26 °C

czas fermentacji: 10 minut

Po uptywie czasu fermentacji duzy kes ciasta
przerobic

na stole formujac w prostokat i watkowac do grubosci

8-10 mm, podsypujac mocno maka zytnia.
Rozwatkowany ptat ciasta naktuc rolkg z kolcami,
powycinac

okragte lub kwadratowe buteczki, zwilzy¢ wod3 i
posypaé maka zytnia typ 2000. Odstawic¢ do
fermentacji.

czas fermentacji: 40-50 minut

Po uptywie czasu fermentacji wsung¢ do pieca i
wypiec

z zaparowaniem. Pod koniec wypieku otworzy¢ luft.

temperatura wypieku: 230 °C spadajaca do 220 °C

czas wypieku: 18-22 minut w zaleznosci

od grubosci butek
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info@komplet.com
www.komplet.com



