PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA

Chleb Zytniak

receptura podstawowa
750 g x 25 sztuk

KOMPLET Chleb Zytniak
maka zytnia, typ 720
maka pszenna, typ 550
drozdze

woda

faczna ilosé
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Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobic ciasto.
czas miesienia: 10 minut — 1. bieg
(miesiarka spiralna) 2 minuty - 2. bieg
temperatura ciasta: okoto 30°C

Bezposrednio po zamiesieniu nawazy¢ ciasto do

foremek, posypac¢ maka zytnia i odstawié¢ do garowania.

nawazka: 0,75 kg na forme¢
o wymiarach 21x11x7 cm
czas gary: 30-40 minut

Po uplywie czasu gary wsunaé do pieca i zaparowac.
Okoto 15 minut przed koficem pieczenia otworzyé
wyclag.

temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C
czas pieczenia: okoto 50 minut

INNE WARIANTY RECEPTURY:
DO CIASTA MOZNA DODAC 2 KG NASION StONECZNIKA.
WOWCZAS NALEZY ZWIEKSZYC 1LOSC WODY
DO 9,00 KG.

Mieszanka nasion do namoczenia:

siemi¢ Iniane

Chleb Zytniak z nasionami
750 g x 30 sztuk

1,00 kg
0,50 kg
0,50 kg
1,50 kg

3,50 kg

Ciasto:

KOMPLET Chleb Zytniak 2,50 kg
namoczone nasiona 3,50 kg
maka zytnia, typ 720 6,90 kg
maka pszenna, typ 550 0,90 kg
drozdze 0,30 kg
woda 8,50 kg
taczna iloéé 22,60 kg
Wykonanie:

Nasiona zala¢ woda o temperaturze okoto 50°C
1 odstawi¢ na 1-1,5 godziny.

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobic ciasto.

Dla zbilansowania smaku mozna dodaé 50 g soli.

czas miesienia: 10 minut - 1. bieg
(miesiarka spiralna) 2 minuty 2. bieg
temperatura ciasta: okoto 30°C

Bezposrednio po zamiesieniu nawazy¢ ciasto
do foremek, posypaé maka zytnia i odstawié
do garowania.

nawazka: 0,75 kg na formg
o wymiarach 21x11x7 cm
czas gary: 30-40 minut

Po uplywie czasu gary wsunaé do pieca i zaparowac.
Okoto 15 minut przed koficem pieczenia otworzyé
wyclag.

temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C
czas pieczenia: okoto 50 minut

- Chleb Zytniak
RN razowy z nasionami
1000 g x 22 sztuk

Mieszanka nasion do namoczenia:
stonecznik
sezam

siemie Iniane
woda

1,00 kg
0,50 kg
0,50 kg
1,50 kg

3,50 kg

Ciasto:

KOMPLET Chleb Zytniak 2,50 kg
namoczone nasiona ) 3,50 kg
maka zytnia, typ 2000 6,90 kg
maka pszenna, typ 750 0,90 kg
drozdze 0,30 kg
woda 8,00 kg
22,10 kg
Dekoracja:
KOMPLET Ziardekor 0,65 kg
faczna ilosé 22,75 kg
Wykonanie:

Nasiona zala¢ woda o temperaturze okoto 50°C

1 odstawi¢ na 1-1,5 godziny.

Ze wszystkich skfadnikoéw wyrobié ciasto 1 odstawié
do garowania. Dla zbilansowania smaku mozna doda¢
50 g soli.

czas miesienia: 10 minut - 1. bieg
(miesiarka spiralna) 2 minuty — 2. bieg
temperatura ciasta: okoto 30°C

czas gary ciasta: 15 minut

Nastgpnie podzieli¢ ciasto na kg¢sy, uformowad, zwilzyé
woda, obtoczy¢é w KOMPLET Ziardekor, wtozy¢ do
form i odstawi¢ do garowania.

nawazka: 1,00 kg na forme¢
o wymiarach 21x11x7 cm
czas gary: 20-30 minut

Po uplywie czasu gary wsunaé do pieca i zaparowac.
Okoto 15 minut przed koficem pieczenia otworzyé
wyciag.

temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C
czas pieczenia: okoto 60 minut
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Chleb Zytniak razowy

1000 g x 18 sztuk

KOMPLET Chleb Zytniak
maka zytnia, typ 2000
maka pszenna, typ 750
drozdze

woda

faczna ilos¢ o

b —

Wykonanie: —

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

10 minut — 1. bieg
2 minuty — 2. bieg
okoto 30°C

15 minut

temperatura ciasta:
czas gary ciasta:

Nastgpnie podzieli¢ ciasto na kgsy, uformowad, zwilzyé
woda, obtoczy¢ w mace razowej, wlozy¢ do form
1 odstawi¢ do garowania.

nawazka: 1,00 kg na formg
o wymiarach 21x11x7 cm
czas gary: 20-30 minut

Po uplywie czasu gary wsunaé do pieca i zaparowac.
Okoto 15 minut przed korficem pieczenia otworzy¢
wyciag.

temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C
czas pieczenia: okoto 60 minut

INNE WARIANTY RECEPTURY:

DO CIASTA MOZNA DODAC 2 KG NASION StONECZNIKA

LUB SLIWKI SUSZONEJ — WOWCZAS NALEZY ZWIEKSZYC
IL0S¢ WODY DO 8,50 KG.
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KOMPLET Chleb Zytniak - 2,50 kg czas pieczenia: okoto 50 min}y,

maka zytnia, typ 720 3,80 kg

maka pszenna, typ 750 4,00 kg

drozdze 0,30 kg

woda 6,50 kg
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MIESZANKA NA PIECZYWO ZYTNIE | MIESZANE.

faczna ilosé 17,10 kg

Wykonanie:
Ze wszystkich skfadnikoéw wyrobié ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

6 minut — 1. bieg
4 minuty — 2. bieg
okoto 26°C

20 minut

temperatura ciasta:
czas gary ciasta:

Nastgpnie podzieli¢ ciasto na kgsy, uformowad, wlozyé
do koszyczkéw szwem do gory 1 odstawié
do garowania.

nawazka: 0,85 kg
czas gary: 30-40 minut
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KOMPLET Polska

ul. Chlebowa 2 . 62-080 Tarnowo Podgérne
tel. +4861/8967100 . fax +486/8967101
biuro@komplet.pl . www.komplet.pl

Abel + Schiafer Volklingen

SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com
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