numer receptury: 00821

Bagietki Maitre Jean

MAITRE JEAN 10 1.000 g
Maka pszenna typ 550 9.000g
Drozdze 200g
Woda 6.500 g
tacznie 16.700 g
wykonanie:

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

6 minut- drugi bieg

Temperatura ciasta: 24-25°C

Po wygnieceniu ciasto przetozy¢ do wanienki.

Czas gary ciasta: 20-30 minut

Waga jednostkowa: 350g

Po odwazeniu kawatki ciasta wyrobi¢ nadajac im
lekko podtuzny ksztatt, a po ponownym garowaniu
wyrobi¢ nadajac ksztatt bagietki. Nastepnie odstawic
na deski lub blachy do bagietek. Jesli garowanie
odbywa sie w temperaturze pokojowej, kawatki
ciasta nalezy przykry¢.

Czas gary kawatkéw ciasta: 60-80 minut

Przed wsunieciem do pieca wykona¢ 4-5 ukosnych
naciec i piec pod para.

Temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C

Czas pieczenia: okoto 25 minut
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