numer receptury: 01946

Chleb Nordlander z powidfami

NORDLANDER 5.000g
Powidta sliwkowe 350 g
Drozdze 150 g
Woda 3300¢g
tacznie 8.800¢g

wykonanie:
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto.

Odstawi¢ do garowania.

czas miesienia: okoto 15 minut —1. bieg
(miesiarka spiralna) okoto 5 minut — 2. bieg
temperatura ciasta: okoto 26-28°C

czas gary wstepnej: okofo 25 minut

Po garze wstepnej ciasto podzieli¢ na kesy i
zaokraglic.

Nastepnie obtoczy¢ w mace zytniej (typ 2000

lub 720), przetozy¢ do koszyczkéw zwinieciem ku
gorze (koszyki wczesniej posypac maka). Odstawic
do garowania.

nawazka ciasta: 0,82 kg

czas gary koncowej: okoto 40 minut

Wygarowane kesy ciasta (% gary) wytozy¢ na aparaty
zatadowcze, nastepnie przedziurkowac watkiem typu
jezyk. Chleby wsung¢ do pieca i zaparowac.
temperatura pieczenia: okoto 240°C spadajaca

do 210°C

czas pieczenia: okoto 50 minut

L4
d:k info@komplet.com
‘éﬁ www.komplet.com



