numer receptury: 20773

Chleb Stodowianski (coolrising)

KOMPLET CHLEB StODOWIANSKI

CHLEB StODOWIANSKI 3.000g
ZAKWAS ZYTNI 500¢g
Maka pszenna typ 550 3.500g
Maka zytnia typ 720 3.000g
Drozdze 100 g
Woda 7.000g
tacznie 17.100 g
wykonanie:

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto.
czas miesienia: 3 minut —wolne obroty,

12-15 minut — szybkie obroty
Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto przetozy¢
do skrzynki i odstawi¢ do garowania.
temperatura ciasta: 26 °C
czas gary ciasta: 60 minut
Nastepnie rozwazy¢ ciasto na kesy, zaokraglic,
odstawic¢ do odprezenia. Ponownie delikatnie
zwerkowad, wydtuzy¢, utozy¢ w koszyczkach
rozrostowych zwinieciem do dotu i odstawi¢ do
fermentacji.
nawazka: 0,60 kg
czas gary kesoéw ciasta:  wedtug ustawien
programu coolrising na piekarni.
Po uptywie czasu gary, kesy wytozy¢ z koszyczkéw
na aparaty zatadowcze, wsungc do pieca i wypiec z
zaparowaniem.
czas wypieku: 55 minut
temperatura wypieku: 240 °C spadajaca do 190 °C
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