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Chleb foremkowy zytni gryczany

SKLADNIKI

3kg GRANIX GRYCZANY 3kg WODA DO NAMOCZENIA

6 kg MAKA ZYTNIA TYP 720 1kg MAKA PSZENNA TYP 750

0,15 kg DROZDZE ok. 4,3 WODA

kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY Mieszanke przed przygotowaniem ciasta
Czas miesienia: 8 + 2 namoczy¢ w podanej ilosci wody przez 1
Temperatura ciasta: 30 - 31°C godzing (temp. wody 45 - 50°C).

Nawazka ciasta: wg zaktadu
Lezakowanie ciasta: 15 min
Fermentacja kohcowa: 40 - 45 min
Temperatura wypieku: 220°C

z zaparowaniem pieca

Czas wypieku: wg wagi nawazk

Nastepnie doda¢ pozostate sktadniki Gotowe ciasto o pozgdanej gramaturze
| zamiesic¢ ciasto. naktada¢ do foremek. Wierzch wygtadzi¢
mokrg rekq i posypac stonecznikiem.
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Wypieka€ z zaparowaniem pieca. Pod koniec
pieczenia odprowadzi¢ pare dla uzyskania
chrupigcej skorki.

Smacznego!
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