numer receptury: 02922

Skandynawski chleb czarny

Zaczyn

PELNE ZIARNO 5.000g
woda ciepta 5.000 g
tacznie Zaczyn 10.000 g
Ciasto

PEENE ZIARNO 5.000g
woda 1.000 g
Drozdze 100 g
tacznie Ciasto 6.100 g
wykonanie:

Przygotowac zaczyn i odstawic do pecznienia.
Czas pecznienia: 60-90 minut

Drozdze rozpusci¢ w pozostatej ilosci wody, dodac do
zaczynu, wyrobic ciasto i odstawic.

Czas zagniatania: okoto 25-30 minut- pierwszy bieg
(miesiarka spiralna)

Temperatura ciasta: 28-30°C
Czas gary ciasta: okoto 60 minut

Po uptywie czasu gary odwazy¢ kawatki ciasta i
wyrobi¢ nadajac im okragty ksztatt. Spéd
wyrobionego kawatka powinien stanowi¢ bok
bochenka. Nadac¢ kawatkom ciasta podtuzny ksztatt
obtaczajac je przy tym w skrobii ziemniaczanej i
utozy¢ na aparatach tak, aby korice bochenkéw sie
stykaty. Nastepnie odstawi¢ do wyagrowania.

Waga jednostkowa: okoto 2300 g na 1sztuke
Czas gary: 10-15 minut

Bochenki s3 gotowe gdy na powierzchni pojawi si¢
wyrazny rysunek. Po uptywie czasu gary bochenki
posmarowac wodg, reka wygtadzi¢ powierzchnie i
zapiec pod parg. Po 12 minutach otworzy¢ wycigg na 5
minut.

Temperatura pieczenia: okoto 240°C spadajace do
190°C

Czas pieczenia: okoto 90 minut
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