Chleb Petne Ziarno

Zaczyn

PELNE ZIARNO 10.000 g

Woda (50°C) 7.000 g

sl 100¢g

tacznie Zaczyn 17100 g

Ciasto

Stonecznik namoczony, odciekniety 7.000 g KOMPLET .Ziard’ekgr co zapobiegnie wysychaniu i
przypalaniu skorki.

ZAKWAS ZYTNI 150 g

Maka zytnia typ 720 1100 g nawazka: okoto 5,00-5,50 kg (duza forma)

Woda ciepta 1800 g czas garowania: okoto 45 minut (do réwnej formy)

Drosdse 200g czas pieczenia: okoto 70-80 minut

facznie Ciasto 10250 g temperatura pieczenia: 240-210°C (jak chleb razowy)

:’IVV)),/II(:):::Iiee:: Uwaga: Chleb jest wypieczony gdy temperatura

wewnatrz

P t C :
zygotowac zaczyn miekiszu wynosi 99 °C. Kroi¢ po uptywie minimum 24

czas miesienia: 20 minut (wolne obroty) godzin od wypieku!!! (musi by¢ bardzo dobrze
czas spoczynku 60 minut wystudzony

zaczyn dodac do ciasta

4 kg stonecznika zala¢ wodg (okoto 50 °C) i
pozostawié

do napecznienia na okoto 3 godziny.

Namoczony stonecznik wyrzuci¢ na sito do
odciekniecia.

Drozdze rozprowadzi¢ w 0,5 | wody. Pozostaty czesc

wody doda¢ po podgrzaniu do temperatury okoto 50
°C

(ma to na celu podwyzszenie temperatury ciasta).
Potaczyc¢ wszystkie sktadniki.

czas miesienia: okoto 5 minut —wolne obroty
Bezposrednio po zamieszaniu mozna odwazy¢ formy.

Odwazone ciasto wyréwnac skrobkg i zasypac
ptatkami lub
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