Butka Index

Maka zytnia typ 2000
Woda ok. 100°C
CHLEB INDEX 50
Maka zytnia typ 2000
Maka zytnia typ 720
Drozdze

Woda 302C

Kminek, mielony
tacznie

Posypka

Maka zytnia typ 2000
tacznie Posypka

wykonanie:
Wykonanie:

700 g
1.800 g
5.000g
3.000¢g
1300 g

100 g
6.200g

20g
18.120 g

450 g
450 g

700 gram maki zytniej razowej zaparzy¢ w 1.800 g

wrzatku. Odstawi¢ do wystudzenia.

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto i odstawic

do garowania.

czas miesienia: 10 minut — | bieg
(miesiarka spiralna) 2 minuty — Il bieg
temperatura ciasta: okoto 26°C

czas fermentacji ciasta: 10 minut

Po uptywie czasy fermentacji kes ciasta przerobic

na stole formujac w prostokat, nastepnie watkowac
do grubosci 8-10 mm, podsypujac mocno maka zytnia.
Rozwatkowany ptat ciasta zwilzy¢ wod3 i posypac
maka zytnig typ 2000. Nastepnie ciasto naktué rolka

z kolcami i powycina¢ okragte lub kwadratowe buteczki, utozy¢ na blachach. Odstawi¢ do fermentagji.

Po uptywie czasu fermentacji wsuna¢ do pieca i wypiec z zaparowaniem. Przed koficem pieczenia otworzy¢ wyciag.

temperatura pieczenia: 230 °C
czas pieczenia: okoto 20 minut
w zaleznosci od grubosci butek

nawazka: 0,10 kg
czas fermentacji: 30-40 minut

numer receptury: 21073
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