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Drozdzowka
SKLADNIKI
2,5kg DROZDZOWKA 25% 10kg MAKA PSZENNA TYP 550
1-1,4 MARGARYNA 80% 1-15 JAJA
kg i kg
0,7- DROZDZE 0,5-1 CUKIER
0,8 kg kg
ok.4- WODA
5kg
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY Wszystkie sktadniki potgczy€ razem
Czas miesienia: 3 + 7 i zagnie$§¢ ciasto.
Temperatura ciasta: 28 - 30°C
Nawazka ciasta: wg zaktadu
Lezakowanie ciasta: 20 - 30 min
Fermentacja kohcowa: 50 - 60 min
Temperatura wypieku: 220 - 210°C bez
zaparowania
Czas wypieku: wg wagi nawazki
Po lezakowaniu uformowaé zgdane ksztatty. Przed wypiekiem posmarowag roztrzepanym
jajkiem i wypieka¢ bez zaparowania.
Smacznego!
Przedsigbiorstwo Savpol 44-100 Gliwice, ul. Sowinskiego 7
@ Spétka z ograniczong T.. +48 (32) 40004 00

odpowiedzialnosciq Sp. K. e-mail: savpol@savpol.pl



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/masa-jajowa-pasteryzowana-bag-in-box-10kg-alfapro-218532141
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
https://esavpol.pl/cukier-krysztal-worek-25kg-luz-218530825
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