numer receptury: 02417

Chleb gryczany z orkiszem
KOMPLET BUCHWEIZENBROT OS 50

Ciasto

BUCHWEIZENBROT OS 50 5.000g
Maka orkiszowa typ 630 5.000 g
Drozdze 300g
Olej 200g
Woda 7750 g
tacznie Ciasto 18.250 g
Dekoracja

Ptatki orkiszowe 200g
Kasza gryczana 200g
Siemie Iniane 50g
tacznie Dekoracja 450 g
wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta potaczy¢, wyrobic i
odstawic¢ do garowania.

Czas miesienia: 3 minuty- pierwszy bieg (miesiarka
spiralna)

5 minut- drugi bieg

Temperatura ciasta: 26-28 °C

Czas gary ciasta: 20-30 minut

Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta,
wyrobi¢, nadajac im okragty ksztatt i odstawic na
chwile do wyrosniecia. Nastepnie nada¢im
podtuzny ksztatt, zwilzy¢ wodg i obtoczyé w
mieszance dekoracyjnej (okoto 20g/ 1 sztuka).
Umiesci¢ na aparatach zatadowczych lub blachach
perforowanych i odstawic¢ do garowania.
Nawazka ciasta: 830 g

Czas gary kawatkow ciasta: 35-45 minut w
temperaturze 30°C i wilgotnosci wzglednej 70%
Po uptywie czasu gary upiec bochenki z doptywem
pary. Po 2 minutach otworzy¢ wyciag na okoto 10
minut.

Temperatura pieczenia: 250°C spadajaca do 190°C
Czas pieczenia: 40-45 minut
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