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Fawory i paluchy toskanskie

SKLADNIKI

3kg  MIESZANKA TOSKANSKA 4kg WODA DO NAMOCZENIA
10kg MAKA PSZENNA TYP 550 1,6 kg POMIDORY SUSZONE
025 sOL 0,3kg DROZDZE

kg

0,2kg SRODEK WYPIEKOWY BUN ok.2,8 WODA ZIMNA

kg
3kg MARGARYNA PUFF PASTRY 1kg SEZAM BIALY
80% ESPERTO
1kg CZARNUSZKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY Ze wszystkich wyzej wymienionych
Czas miesienia: 3 + 7 sktadnikdéw sporzqdzi¢ ciasto. Podzieli€ na
Temperatura ciasta: 23 - 24°C odpowiedniej wielkosci presy.

Nawazka ciasta: wg zaktadu
Fermentacja kohcowa: 35 - 40 min
Temperatura wypieku: 230 - 210°C
Czas wypieku: wg wagi nawazki

Rozwatkowag ciasto w prostokqgt, a na dwie Po ostatnim watkowaniu przesmarowac
trzecie powierzchni natozy¢ uplastyczniong delikatnie ciasto wodq i posypa¢ sezamem.
margaryne. Gotowe ciasto rozwatkowaé 3 x
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Przedsigbiorstwo Savpol 44-100 Gliwice, ul. Sowinskiego 7
Spoétka z ograniczong T..+48 (32) 400 04 00 :
odpowiedzialnosciq Sp. K. e-mail: savpol@savpol.pl




Nastepnie obréci¢ ciasto na drugq strone
i posmarowa¢ wybranym dekorem.

Wypieka€ z delikatnym zaparowaniem
komory.

Smacznego!

Wyciq¢ prostokaty, z ktérych nalezy
uformowacé faworki lub paluchy.
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