
Bułka maślana i rogal maślany
SKŁADNIKI
2,5 kg  DROŻDŻÓWKA 25%  10 kg  MĄKA PSZENNA TYP 550

0,7 kg  MARGARYNA 80%  0,4 kg  DROŻDŻE

0,7 kg  CUKIER
 ok. 5
kg

 WODA

 

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA

1  PARAMETRY
Czas miesienia: 3 + 7
Temperatura ciasta: 28 - 30°C
Naważka ciasta: wg zakładu
Leżakowanie ciasta: 20 - 30 min
Fermentacja końcowa: 50 - 60 min
Temperatura wypieku: 220 - 210°C bez
zaparowania
Czas wypieku: wg wagi naważki

 

2  Wszystkie składniki połączyć razem
i zagnieść ciasto.

3  Po leżakowaniu uformować bułki lub rogale.
Rozłożyć je na blachy i przed wsadzeniem do
pieca posmarować roztrzepanym jajkiem
posypać kruszonką albo makiem.  

4  Wypiekać bez zaparowania przez pierwsze 3
- 4 min z otwartym kanałem
odprowadzającym parę.
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https://esavpol.pl/drozdzowka-25-25kg-alfapro-356436431
https://esavpol.pl/maka-pszenna-typ-550-25kg-kapka-19659605649
https://esavpol.pl/margaryna-80-caro-10-kg-alfapro-239355764
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
https://esavpol.pl/cukier-krysztal-worek-25kg-luz-218530825


Smacznego!
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