numer receptury: 03544

Pieczywo Chrupkie ProBody

PROBODY 100 4.000g
Nasiona stonecznika 600 g
Siemie Iniane 800¢g
Nasiona sezamu 280¢g
Drozdze 160 g
Woda 4.000g
tacznie 9.840g
Posypka

Nasiona stonecznika 630 g
Nasiona sezamu 380g
Siemig Iniane 630 g
tacznie Posypka 1.640 g

wykonanie:
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto, nastepnie
odstawic do spoczynku. Po tym czasie nawazy¢

kesy ciasta (presy) o wadze okoto 2,50 kg. Nadajac im
kwadratowga forme i pozostawic do odprezenia

na okoto 10-15 minut. Po wygarowaniu wywatkowa¢
ciasto na grubos¢ okoto 2-4 mm. Nawingc¢ na

watek i utozy¢ na blache o wymiarach 57x78 cm,
catos¢ naktuc watkiem typu jezyk. Nastepnie wykroic

kawatki ciasta radetkiem 12 x 6 cm. Wyciete
prostokaty utozy¢ na blachach

przesmarowac wodg przy uzyciu pedzla, posypac
mieszankga dekoracyjng i odstawi¢ do garowania. Po

tym czasie wsung¢ do pieca. Po wypieczeniu odstawic
do przestygniecia. Pieczywo pozostawi¢ do

nastepnego dnia.

Czas mieszania — wolne okotfo 4-6 minut
Czas mieszania — szybkie okoto 12-14 minut
Czas gary wstepnej okoto 20-30 minut

Czas gary koncowej okoto 30 minut

Temperatura wypieku okoto 200°C spadajagca do
160°C

Czas wypieku okoto 35-40 minut przesuszamy
pieczywo (z zaparowaniem)

info@komplet.com
www.komplet.com



