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Chleb foremkowy chtopski

SKLADNIKI
6 kg MIESZANKA CHtOPSKA 9kg WODA WRZATEK
5kg MAKA PSZENNA TYP 750 2kg MAKA ZYTNIA TYP 720
4,8 kg KWAS NATURALNY 0,4kg SMALEC
0,26 kg SOL 0,25 DROZDZE
kg
ok.3,5 WODA
kg
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY Mieszanke zaparzy¢ w podanej ilosci wody
Czas miesienia: 8 + 2 przez ok. 12 godzin.
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Temperatura ciasta: 29 - 30°C
Nawazka ciasta: wg zaktadu
Lezakowanie ciasta: 10 min
Fermentacja kohcowa: 40 - 45 min
Temperatura wypieku: 220°C

z zaparowaniem pieca

Czas wypieku: wg wagi nawazki

Ze wszystkich wymienionych sktadnikéw Kesy ciasta natozy¢ do foremek, wierzch
zamiesic ciasto. delikatnie wygtadzi€ mokrg rekq,
a nastepnie posypa¢ magkg zytniq typ 2000.
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Wypiech’: z zaparowaniem komory
wypiekowej. Po ok. 5 minutach odprowadzi¢
pare z komory.

Smacznego!
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