Butka w stylu wfoskim

CIABATTA 5 500 g
Maka pszenna typ 550 10.000 g
sol 220g
Drozdze 200g
Ptatki ziemniaczane 1.000 g
Oliwa z oliwek 400¢g
Woda 2.000g
Woda 7.000g
tacznie 21320 g
wykonanie:

Wykonanie:

Ptatki ziemniaczane zalaé 2 litrami wody i odstawi¢
do napecznienia. Powstata mase potaczyc z
pozostatymi sktadnikami, wyrobic ciasto.

czas miesienia: 3 minuty —wolne obroty

12 minut — szybkie obroty

Po zakonczeniu procesu miesienia ciasto przetozy¢
do naoliwionej wanienki i odstawi¢ do fermentacji.
temperatura ciasta: 26 °C

czas fermentacji: 60-90 minut

Po uptywie czasu fermentacji ciasto wytozy¢ na stot
posypany maka, podzieli¢ na kesy. Kazdy kes lekko
rozciggnaé w prostokat, odstawi¢ do fermentacji
koncowe;.

nawazka: 100 g lub 250 g

czas fermentacji koncowej: okoto 35 minut
Wyrosniete kesy lekko przycisngé palcami, wsungé
do pieca i wypiec z zaparowaniem.

temperatura wypieku: 240 °C

czas wypieku: okoto 10-15 minut
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