Kulisy produkcji

artykut promocyjny

ECSM oo

RECE

Pikantne butki kukurydziane
7,500 kg maki pszennej typ 550
2,500 kg mieszanki Mais Mix

0,200 kg Ulmer Eismalz/Kaisermalz
0,100 kg margaryny Bake 70
0,210 kg soli

1,500 kg grubo posiekanego, tagodnego
pepperoni

0,065 kg pieprzu biatego mielonego
0,300 kg drozdzy

5,000 kg (okoto) wody

Razem: 17,375 kg

Pane Grillies

7,50 kg maki pszennej typ 550
2,50 kg mieszanki Pane Luciane
0,50 kg oliwy z oliwek

0,25 kg drozdzy

6,50 kg (okoto) wody

Razem: 17,25 kg

Mistrz Branzy lipiec-sierpier 2018

Bakery Solutions | 40Md of baking

Podstawowe zastosowanie
1,00 kg Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste
0,10 kg oleju jadalnego

Wersja z ziotami prowansalskimi

1,00 kg Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste
0,10 kg oleju jadalnego

0,02 kg zi6t prowansalskich

Wersja z kminkiem

1,00 kg Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste
0,10 kg oleju jadalnego

0,01 kg kminku mielonego

0,01 kg kminku catego

PTURA

Dekoracja

0,200 kg Mais Mix

0,800 kg sezamu, maku, stonecznika, siemienia Inianego (kazdy sktadnik po 0,200 kg)
Czas miesienia: 6 minut wolne i 8 minut szybkie obroty. Temperatura ciasta: okoto 25°C,
czas spoczynku: 0 minut, nawazka: 1000 g, czas spoczynku prasy: 10 minut.

Po podzieleniu na dzielarce zewnetrzng powierzchnie keséw zwilzy¢ i obtoczy¢

w mieszance Mais Mix lub sezamie, maku, ziarnie stonecznika, siemieniu Inianym.
Nastepnie nabijac po cztery sztuki na patyczki do szasztykow i przetozy¢ na blachy
wypiekowe. Przy % rozrostu z zaparowaniem wiozy¢ do pieca. Temperatura wypieku:
240°C, czas wypieku: okoto 12 minut. Piec na jasny kolor.

Zalecenia: zapieczone wyroby podgrzewac na gorgcym grillu lub tosterze przez minute na
kazdej stronie.

Dekoracja

0,10 kg oliwy z oliwek

0,05 kg zi6t prowansalskich
0,01 kg soli

Czas miesienia: 6 minut wolne i 8 minut szybkie obroty. Temperatura ciasta: okoto 24°C,
czas spoczynku: 20 minut, Nawazka: 1600 g.

Ciasto zwazy¢ i zaokragli¢ na prasy, czas spoczynku: 15 minut. Po wstepnej fermentacji

w prasie ciasto podzieli¢ i zaokragli¢, umiesci¢ w aluminiowych tackach: okragta (Srednica
20 cm) - 7 sztuk, kwadratowa (25x11 ¢cm) - 6 sztuk, blacha (60x20 cm) — 12 szt. (kesy po
809).

Cata powierzchnie posmarowac oliwa z oliwek, posypac ziotami i sola. Po uzyskaniu
odpowiedniej gary z zaparowaniem wlozy¢ do pieca. Temperatura wypieku: 240°C, czas
wypieku: okoto 16 minut.

Zalecenia: zapieczone wyroby podgrzewac na goragcym grillu lub tosterze.



