numer receptury: 21878

Chleb Stodowianski z prazonym
sfonecznikiem

KOMPLET CHLEB StODOWIANSKI

Ciasto

CHLEB StODOWIANSKI 3.000¢g
SYROP Z BURAKOW CUKROWYCH 500¢g
Maka pszenna typ 1850 graham 7.000g
Drozdze 300g
Nasiona stonecznika 2.000g
Cukier 500 g
Woda 10.000 g
tacznie Ciasto 23300¢g
wykonanie:

Wykonanie:

Ziarno stonecznika wysypac na blache wytozong
papierem do wypieku. Spryska¢ wodg, wstawic¢ do
pieca na kilka minut (do momentu zabarwienia sie
stonecznika na kolor brazowy). Z pozostatych
sktadnikéw wyrobic ciasto (prazony stonecznik
dodac pod koniec miesienia ciasta).

Wode do ciasta dodawac stopniowo!

czas miesienia: 10 minut —wolne
obroty,

15 - 20 minut — szybkie
obroty.
temperatura ciasta: 25°C
waga ciasta: 0,45 kg

Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto podzieli¢
na kesy bezposrednio do foremek (nawazka na
foremke 12x12x9). Odstawi¢ do garowania.

czas gary koncowej: ok. 45 minut
Wypiekac z zaparowaniem komory.

czas wypieku: 35 minut
temperatura wypieku: ~ 240°C spadajaca do
210°C
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