Chleb ProBody

numer receptury: 02048

KOMPLET PROBODY 100

Ciasto

PROBODY 100 10.000 g
drozdze 300g
woda 8.600¢g
tacznie Ciasto 18.900 g
Dekoracja

Nasiona stonecznika 250 g
Siemie Iniane 150 g
Nasiona sezamu 250 g
tacznie Dekoracja 650 g
wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw zagniesé ciasto i odstawic
do spoczynku.

Czas zagniatania: 2 minuty- pierwszy bieg (miesiarka
spiralna)

13-18 minut- drugi bieg (ciasto musi odchodzic¢ od
$cianek dziezy)

Temperatura ciasta: 26°C
Czas spoczynku ciasta: 20 minut

Po uptywie czasu spoczynku podzieli¢ ciasto na kesy,
nadac im okragty ksztatt. Nastepnie lekko wydtuzyc,
zwilzy¢ powierzchnie i obtoczy¢ w mieszance
dekoracyjnej (okoto 15 g / 1 sztuke). Wtozy¢ po dwa
bochenki do nattuszczonych foremek skrzynkowych
lub po jednym do okragtych i odstawi¢ do garowania.

Forma skrzynkowa: 21x11x7cm
Forma okragta: srednica= 9,5cm wysoko$é=12 cm
Nawazka: 430 g

Czas gary: okoto 50 minut przy temperaturze 35°Ci
wilgotnosci wzglednej 75%

Po uptywie czasu gary zapiec pod para. Po 3 minutach
otworzy¢ wycigg na okoto 5 minut.

Temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C

Czas pieczenia: okoto 70 minut
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