Bagietka czosnkowa

NIEDZWIEDZI CZARNY CZOSNEK 5.000g
Maka pszenna typ 550 5.000¢g
Drozdze 400¢g
Woda 6.500 g
tacznie 16.900 g
Masto czosnkowe

Masto 1.650 g
Czosnek granulowany 20g
Ziofa prowansalskie 33g
sol 78
tacznie Masto czosnkowe 1.710 g
wykonanie:

Wykonanie:

Przygotowac masto czosnkowe: masto o
temperaturze pokojowej wymieszac z pozostatymi
sktadnikami receptury. Przetozy¢ do rekawa
cukierniczego.

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto.

czas miesienia: 10 minut — wolne obroty,
7 minuty — szybkie obroty.

Po zakonczeniu procesu miesienia, ciasto odstawic do
garowania (w temperaturze pokojowej).

temperatura ciasta: 26°C
czas gary ciasta: 20 minut

Nastepnie rozwazy¢ ciasto na kesy, lekko zaokragli¢,
wydtuzy¢, utozyé na blachach do bagietek, odstawié
do garowania.

nawazka: 0,15 kg
czas gary keséw ciasta:  okoto 40 minut

Po uptywie czasu gary, kesy nacig¢, w naciecia natozy¢
masto, wsungac¢ do pieca i wypiec z zaparowaniem.

czas wypieku: 20 minut

temperatura wypieku: ~ 230°C spadajgca do 220°C
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