w«COZONAC LEMON" 10%

10% koncentrat ciasta potcukierniczego o smaku cytrynowym

CRC



«COZONAC LEMON" 10%

Cozonac to tradycyjne ciasto batkanskie i jednoczesnie ,,nowe oblicze ciasta
drozdzowego” bez dodatku jaj w wyrobie gotowym.

»,Cozonac Lemon” 10% gwarantuje dtuga wilgotnos¢, lekka i puszysta
strukture miekiszu oraz delikatny cytrynowy aromat. Cozonac
przygotowywany jest zwykle z nadzieniem makowym lub orzechowym,
zwijanym w fantazyjne wzory.

Ciasto stanowi ciekawa i bardziej korzystna w kalkulacji alternatywe
drozdzéwki.

"Cozonac Lemon" 10% moze naturalnie konkurowac z wtoska babka Panettone.

Propozycja receptury:

Cozonac Lemon 10% 200 g
Maka pszenna T550 2000 g
Cukier 400 g
Drozdze 160 g
Margaryna 160 g
Woda 900-1000 g
Razem 3920 g
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki razem. Miesza¢ 4 minuty na wolnych obrotach
i 6 minut na szybkich obrotach (w ostatnich trzech minutach dodac

margaryne).
Temperatura ciasta: 27-30°C
Fermentacja wstepna: 15-20 min.

Kesy ciasta o wadze 250 g watkujemy do wymiaru ok. 18x30 cm. Na tak
przygotowanym ciescie rozprowadzamy wczesniej przygotowane nadzienie
makowe (ok. 100 g.) Nastepnie zaplatamy instrukgcji obok i umieszczamy w
formie kolorowej do ciasta Cozonac (wzér kwiatowy) Nastepnie dekorujemy

masa jajowa.
Fermentacja koncowa: 45-60 min (32-35°C/70%) .

Temp. i czas pieczenia: 175-180 °C/30-35 min. (bez pary) '

Propozycjareceptury - Nadzienie Makowe

Nadzienie Makowe 640 g
Woda ciepta 640 g
Okruchy cukiernicze 120 g
Razem 1400 g
Metoda:

Wymieszac wszystkie sktadniki razem.
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