Recipe number: 01245

Chleb Pasterski orkiszowy z
Jogurtem naturalnym

CHLEB PASTERSKI 20 2.000g
Maka orkiszowa typ 630 8.000g
Jogurt, naturalny 1500 g
Drozdze 150 g
woda 5.500 g
Total 17150 g
Method of use:

Wykonanie

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobic ciasto. Po
wyrobieniu ciasto przetozy¢ do naoliwionej wanienki i
odstawi¢ do garowania.

Czas miesienia:

3 minuty - 1. bieg

8-10 minut - 2. bieg
Temperatura ciasta: 26°C
Czas gary ciasta: 60 minut

Po uptywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy,
uformowad, utozy¢ w koszyczkach posypanych maka
orkiszowg i odstawi¢ do garowania.

Nawazka ciasta: 0,75 kg
Czas gary: okoto 45 minut przy 30°C i wilgotnosci 70%

Po wygarowaniu wytozy¢ chleby na aparaty
zatadowcze, naciag¢, wsunac do pieca i zaparowac. Po
3 minutach otworzy¢ wycigg na 5 minut. Pod koniec
pieczenia ponownie go otworzy¢.

Czas pieczenia: okoto 55 minut

Tempperatura pieczenia: 250°C spadajaca do 200°C
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