KOMPLET Multi Drozdzowe 25

25% SKONCENTROWANA MIESZANKA DO PRODUKCIJI
CIAST DROZDZOWYCH. ZAWIERA JAJA W PROSZKU

¢

Podstawowe zalety:

* Mieszanka zawiera jajko w proszk
— wygodna produkgja bez jajka $wiezego.

* Po wyrobieniu uzyskuje si¢ masg
o delikatnej konsystencji 1 elastycznej strukturze.

* Pewna i ekonomiczna produkcja wysokiej jakosci
ciast drozdzowych o réznych ksztattach 1 formach.

* Wilgotny i stodki migkisz — dtuzsza
Swiezo$¢ gotowych wyrobow.

* Delikatny kremowo-z61ty kolor migkiszu

potwierdza wysoka jakoS$¢ jaj uzytych w mieszance. \
Receptura podstawowa — paczki e st
P P Pa ~ y Drozdzéwki
Vcha’fki i rogale

KOMPLET Multi Drozdzowe 25 250 g

maka pszenna, typ 550 1000 g

drozdze 70g KOMPLET Multi Drozdzowe 25 250 g

olej roslinny 70¢g ma‘k.a pszenna, typ 550 1000 g

woda 500-550 g drozdze 70g

laczna ilosé 1890-1940 g olej roslinny lub margaryna 100 g
cukier 50-100 g

Wykonanie: woda 500-550 g

Ze wszystkich skladnikéw wyrobié ciasto. taczna ilos¢ 1970-2070 g

czas mieszania: 3 minuty / 1. bieg )

(miesiarka spiralna) 7 minut/ 2. bieg Wykoname:

temp. ciasta: ok. 26 °C Ze wszystkich skladnikdéw wyrobié ciasto.

Ciasto podzieli¢ na kesy i odstawi¢ do spoczynku. czas mieszania: 3 minuty /1. bieg

. . (miesiarka spiralna) 4-7 minut/ 2. bieg

czas gary ciasta: ok. 15 minut : e

Gotowy kes ciasta podzieli¢ i zaokragli¢, delikatnie temp. ciasta: ok. 26

splaszczy¢. Ciasto odstawi¢ do spoczynku, a po nim uformowaé

czas koricowej gary ciasta: ok. 40 minut zadane ksztalty.

+ ok. 20 minut czas spoczynku ciasta: ok. 15 minut
poza garownikiem fermentacja koricowa: ok. 40 minut; zaleznie

Usmazy¢ z dwukrotnym odwrdceniem paczka. od gramatury wyrobéw

temp. smazenia: 170-175°C temp. pieczenia: 190°C
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