Chleb Bawarski 50

Wyjatkowo smaczny chleb
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Chleb Bawarski 50

Unikalna receptura Chleba Bawarskiego 50 oparta jest na wyselekcjo-
nowanych gatunkach maki zytniej, pszennej i pelnoziarnistej orkiszowej
z dodatkiem naturalnego stodu zytniego i zakwasu orkiszowego. Przyprawa
bawarska — kompozycja kminku, kolendry, anyzu i kminu rzymskiego —
wzbogaca Chleb Bawarski o subtelny, korzenny smak i aromat.

Sktad Chleba Bawarskiego dodatkowo wzbogaca siemie Iniane, nasiona
stonecznika, oraz pfatki ziemniaczane naturalnie zapewniajace dtuzsza
wilgotnos¢ chleba, a do jego wyrobu uzywane sa wytacznie najwyzszej jakosci

surowce.
Propozycja receptury:
Chleb Bawarski 50 1000 g
Maka pszennatyp 650 500 g
Maka zytniatyp 720 500 g
Drozdze 30g
Woda 1200 g
Razem 3230 g
Metoda:
Chleb Bawarski 50 wrazzmaka wymiesza¢z 1100 g wody do uzyskania jednolitej
konsystencji.
Czas spoczynku: 10 min.
Rozpusci¢ drozdze w 100 gwody i dodac je do wczesniej wymieszanych skkadnikéw.
Czas mieszania: 8 min. na wolnych obrotach
2 min. na szybkich obrotach
Temp. ciasta: 26-28 °C
Czas fermentacji wstepnej: ok. 30 min.
Nawazka: 340glub875¢g
Czas fermentacji koncowej: ok.40 min.
Temp. pieczenia: 265-210°C
Czas pieczenia: ok.35 min. zaparowac

odciagnac pare po 10 min.
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