numer receptury: 03174

Chleb Batata

BATATA 35 3.500¢g
Maka pszenna typ 550 6.500 g
Drozdze 200g
woda 6.400 g
tacznie 16.600 g
Posypka

Ptatki ziemniaczane 250 g
tacznie Posypka 250 g
wykonanie:

Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto i odstawic
do garowania.
czas miesienia: 5 minuty — 1. bieg

(miesiarka spiralna) 5 minut — 2. bieg

temperatura ciasta: 252C
czas gary ciasta: 30 minut
Po uptywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy, nadaé

im pozadany ksztatt, zwilzy¢ wodg, obtoczy¢ w
ptatkach

ziemniaczanych, utozy¢ w koszyczkach szwem do
dotu

i odstawi¢ do garowania.

nawazka ciasta: 0,400 kg

czas gary

kawatkéw ciasta: 25-35 minut w temperaturze 30°C
i wilgotnosci wzglednej 70%

Po uptywie czasu gary przetozyc chleby na aparaty
zatadowcze odwracajac je szwem do gory, wsunaé
do pieca i zaparowac.

temperatura pieczenia: 220°C spadajgca do 200°C
czas pieczenia: okoto 35 minut (wypiekac

na jasny kolor)
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