numer receptury: 00633

Butki hamburgerowe

Butka 10% 1.000 g
Maka zytnia typ 720 5.500 g
Maka pszenna typ 550 3.500g
Margaryna 80 % 500 g
Drozdze 400¢g
Cukier 300g
Woda 5.600 g
tacznie 16.800 g
wykonanie:

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikow wyrobic ciasto.

czas miesienia: 3 minuty — wolne obroty,

6 minut — szybkie obroty

temperatura ciasta: 25 °C

Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto podzieli¢
na kesy i zwingc¢ w presy.

nawazka ciasta: 3,00 kg (30 sztuk na preseg)

czas fermentacji w presach: 15 minut

Nastepnie odcig¢ butki na dzielarce, zaokraglic¢ i
utozy¢

na blachach.

czas fermentacji koncowej: okoto 40 minut

Po uptywie czasu fermentacji, kesy spryska¢ woda,
posypac nasionami sezamu, blachy wsung¢ do pieca
i wypiec bez zaparowania.

czas wypieku: 18 minut

temperatura wypieku: 240 °C
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