CHLEB Z PIECA



CHLEB Z PIECA

METODA BEZPOSREDNIA

Receptura:

CHLEB Z PIECA 25 1000 g
Maka zytna T-720 800 g
Maka pszenna T-750 3200 g
Drozdze 60g
Woda 37509
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki.
Czas mieszania: 5 min. wolne,
15 min. szybkie obroty

Temp. ciasta: 24-26°C

Fermentacja wstepna: ok. 120 min.

Nawazka: 650 g/1 szt.
Uformowac bochenki

do koszykow posypanych maka
ziemniaczana.

Nastepnie wtozy¢ do komory
fermentacyjnej.

Fermentacja koricowa:

ok. 40-50 min.

Temp. pieczenia: 240-210 °C
Zaparowanie.

Czas pieczenia: ok. 35 - 40 min.

CHLEB Z PIECA

OPOZNIONY ROZROST

Receptura:

CHLEB Z PIECA 25 1000
Maka zytna T-720 800
Maka pszenna T-750 3200
Drozdze 60
Woda 3750
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki.
Czas mieszania: 5 min. wolne,

15 min. szybkie obroty

Temp. ciasta: 24-26 °C
Fermentacja wstepna: ok. 60 min.
Nawazka: 650 g/1szt

Uformowac bochenki do koszykow
posypanych maka ziemniaczang i
odtozy¢ do chtodni temp. 2-4 °C
na 12 do 16 godzin.

Nastepnie wyjac z chtodni i pozo-
stawic¢ w temperaturze pokojowej
na ok 30 min. po czym wtozy¢ do
komory fermentacyjnej.
Fermentacja koricowa: ok. 40 min.
Temp. pieczenia: 240-210 °C,
zaparowanie.

Czas pieczenia: ok. 35-40 min.

BULKA Z PIECA

METODA BEZPOSREDNIA

Receptura:

CHLEB Z PIECA 25 1000 g
Maka zytna T-720 800 g
Maka pszenna T-750 32009
Drozdze 60g
Woda 3750 g
Metoda:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki.
Czas mieszania: 5 min. wolne,
15 min. szybkie obroty

Temp. ciasta: 24-26°C

Fermentacja wstepna: ok. 120 min.

Nawazka: 150 g/1 szt.
Uformowac butki do kastli
posypanych maka ziemniaczang
i wtozy¢ do komory fermentacyj-
nej.

Fermentacja koricowa:

ok. 40-50 min.

Po tym czasie butki odwrocic¢

i utozy¢ na tasme.

Temp. pieczenia: 240-210 °C
Zaparowanie.

Czas pieczenia: ok. 18-22 min.

CRZDIN

BULKA Z PIECA

OPOZNIONY ROZROST

Receptura:

CHLEB Z PIECA 25 1000
Maka zytna T-720 800
Maka pszenna T-750 3200
Drozdze 60
Woda 3750
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki.
Czas mieszania: 5 min. wolne,

15 min. szybkie obroty

Temp. ciasta: 24-26 °C
Fermentacja wstepna: ok. 60 min.
Nawazka: 150 g/1 szt

Uformowac butki do kastli posypa-
nych maka ziemniaczang i odtozy¢
do chtodni temp. 2-4 °C na 12 do
16 godzin.

Nastepnie wyjac z chtodni i pozo-
stawi¢ w temperaturze pokojowej
na ok 30 min. po czym wtozy¢ do
komory fermentacyjnej.
Fermentacja koricowa: ok. 40 min.
Po tym czasie butki odwrocic¢

i utozyc¢ na tasme.

Temp. pieczenia: 240-210 °C,
zaparowanie.

Czas pieczenia: ok. 18-22 min.
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