Czarne croissanty

numer receptury: 02085

BLACK MIX 1.000 g
Cukier 100 g
Masto 80¢g
Drozdze 50g
Woda 500 g
Sl 20g
Margaryna do ciasta francuskiego 500 g
tacznie 2250 g
wykonanie:

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikow wyrobic¢ ciasto i odstawic
do garowania.

czas miesienia:

3 minuty—1.bieg (miesiarka spiralna)
4 minuty —2.bieg

temperatura ciasta: 24 2C

czas gary ciasta: 25 minut

Po uptywie czasu gary przygotowac ciasto, jak na
ciasto potfrancuskie.

Nastepnie rozwatkowac ciasto na cienki blat, wycig¢
tréjkaty, uformowac croissanty.

Przetozy¢ na blachy i odstawi¢ do garowania.
nawazka: 60 g
czas gary croissantéw: 50-60 minut

Nastepnie posmarowac croissanty roztrzepanym
jajkiem, ewentualnie mozna wypiec bez smarowania
jajkiem z zaparowaniem.

temperatura pieczenia: 190°C

czas pieczenia: 17-20 minut
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