numer receptury: 03341

Chleb Marathon z nasionami

Chleb Marathon 35 3.500g
Maka pszenna typ 550 6.500 g
Drozdze 300g
Woda 6.600 g
tacznie 16.900 g
Posypka

Ptatki owsiane 240g
Nasiona stonecznika 240g
Pestki dyni 160 g
tacznie Posypka 640 g
wykonanie:

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wymiesi¢ ciasto i odstawi¢
do garowania.

czas miesienia: 5 minut — wolne obroty

5 minut — szybkie obroty

temperatura ciasta: 26 °C

czas gary ciasta: 20-25 minut

Po uptywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy i nadac
pozadany ksztatt. Nastepnie zwilzy¢ wodg, obtoczy¢

w posypce i utozy¢ na aparatach lub w koszykach.
Odstawic¢ do garowania.

nawazka: 700 g

czas gary keséw ciasta: okoto 50 minut

Po uptywie czasu gary kesy naktu¢ watkiem typu
njezyk”,

wsungc do pieca i wypiec z zaparowaniem.

czas wypieku: 45 minut

temperatura wypieku: 230 °C spadajgca do 200 °C

d:k info@komplet.com
‘éﬁ www.komplet.com



