numer receptury: 01434

Bagietki rustykalne bez drozdzy

PSZENNE PREMIUM 10 1.000 g
Maka pszenna typ 550 7.000g
Kwas zytni 3.000g
Woda 6.000g
tacznie 17.000 g

wykonanie:
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wymiesi¢ ciasto.

czas miesienia: 10 minut — wolne obroty

10 minut — szybkie obroty

Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto przetozy¢ do
naoliwionej kasty i przykry¢.

temperatura ciasta: 26 °C

czas gary ciasta: 1godzina

Nastepnie ciasto wytozy¢ na stét posypany maka
pszenng i podzieli¢ na presy.

nawazka: 4 kg

Pojemniki rozrostowe o wymiarach 60 x 40 cm
wytozy¢

papierem silikonowym i posypa¢ maka pszenna. Kesy
utozy¢ w pojemnikach i rownomiernie rozprowadzi¢

po catej powierzchni, wierzch ciasta posypa¢ maka.
Odstawi¢ do koncowego wyrosniecia.

czas gary w pojemnikach: okoto 3,5 godziny
Pojemnik przykry¢ drewniang deskg i odwrécic catosc.
Zdjac¢ papier silikonowy, przykry¢ prese drugg deska

i ponownie odwrocic. Przy pomocy noza przedzieli¢
ciasto na pét, a nastepnie wycinac po piec bagietek

z kazdej potowy o wadze 400 g / sztuka. Utozy¢
delikatnie na aparatach zatadowczych i bezposrednio
po tym

wsung¢ do pieca. Wypiec z zaparowaniem bez
zrywania

luftu.

czas wypieku: okoto 22 minut

temperatura wypieku: 235 °C
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