numer receptury: 02458

Bagietka z warzywami

Ciasto

CHLEB StODOWIANSKI 3.000 g
Maka pszenna typ 550 7.000g
Drozdze 0¢g
przyprawa do zup (w proszku) 70g
Pieprz czarny (mielony) 10g
Woda 7300¢g
tacznie Ciasto 17.450 g
Dodatki

Kukurydza, ( puszka) 750 g
Marchew ($wieza, w stupkach) 750 g
Papryka (w paskach, ze stoika) 750 g
tacznie Dodatki 2250 g
Dekoracja

Nasiona stonecznika 350 g
Nasiona sezamu 350 g
Pestki dyni 350 g
ser Emmentaler (tarty) 350g
tacznie Dekoracja 1400 g
wykonanie:

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Pod
koniec zagniatania dotozy¢ do ciasta dodatki
warzywne.

czas zagniatania (miesiarka spiralna): 15 minut — 1.
bieg, 15 minut — 2. bieg

Ciasto jest dobrze wyrobione gdy odchodzi od $cian
dziezy.

temperatura ciasta: 24-26°C

Po zakonczeniu zagniatania ciasto umiesci¢ w
lekko naoliwionych wanienkach i odstawi¢ do
garowania.

czas gary ciasta: 3-4 godziny w temperaturze
pokojowej

Po uptywie czasu gary ciasto wytozy¢ na stét
obficie posypany maka i oprészyé mieszankg do
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przybrania. Nastepnie podzieli¢ ciasto na podtuzne
kawatki i utozy¢ na wytozone papierem
pergaminowym blachy perforowane. Bagietke
warzywng mozna na obu koncach skreci¢, nadajac
w ten sposéb typowg forme chleba
Stodowianskiego.

nawazka: 150 g lub 350 g (co daje 140 lub 60 sztuk)
Nastepnie, bez dodatkowego garowania, upiec
bagietki pod parg. Po 5-10 minutach zmniejszy¢
temperature pieczenia.

czas pieczenia: okoto 26 minut /150 g

okoto 35 minut /350 g

temperatura pieczenia: 240°C spadajgca do 200°C
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