numer receptury: 01045

Butka ze stonecznikiem

CHLEB StOWIANSKI 2.000g
Maka pszenna typ 550 8.000 g
Drozdze 300g
woda 6.200 g
Nasiona stonecznika 6.000 g
tacznie 22500 g
wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto, nasiona
stonecznika dodac na dwie minuty przed koficem
miesienia. Po uptywie czasu fermentacji wstepnej
rozwazyc ciasto na presy i odstawi¢ do odprezenia na
10 minut. Wypiec z zaparowaniem.

Temperatura ciasta: 26°C
Czas miesienia: 3 minuty (obroty wolne)
10 minut (obroty szybkie)

Czas fermentacji wstepnej: 15 minut + kolejne 10
minut w presach

Czas fermentacji koricowej: okoto 45 minut
Temperatura wypieku: 240°C spadajgca do 210°C
Czas wypieku: 23 minuty
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