KOMPLET Ciabatta s

Pieczywo z wloskim charakterem!

5% MIESZANKA DO PRZYGOTOWANIA ZNANEGO
NA CALYM SWIECIE CHLEBA CIABATTA.




KOMPLET Ciabatta s

Podstawowe zalety produktu:

* Wilgotny migkisz o duzej porowatosci.
* Chrupka i smakowita skorka
o oryginalnym charakterze.

* Dtlugotrwala swiezos¢.

Ciabatta
57 sztuk x 250 g
KOMPLET Ciabatta 5 0,50 kg
maka pszenna, typ 550 10,00 kg
drozdze 0,20 kg
woda okoto 7,00 kg
oliwa z oliwek 0,40 kg
sol 0,22 kg
taczna ilosé okolo 18,32 kg

Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto, przetozy¢
je do naoliwionej wanienki 1 odstawi¢ do garowania.

czas miesienia: 3 minuty — 1. bieg
(miesiarka spiralna) 8-10 minut — 2. bieg
(ciasto musi odchodzié od $cianek dziezy)
temperatura ciasta: 24°C

czas gary ciasta: 60-90 minut

Po uplywie czasu gary ciasto wytozy¢ na obficie
posypany maka zytnia stol. Wierzch ciasta posypaé
maka zytnia 1 delikatnie rozwatkowaé do grubosci
okoto 1-2 cm. Nast¢pnie podzieli¢ skrobka na zadang
wielkosé. Utozy¢ na blachach i odstawi¢ do garowania.

czas gary
kawatkéw ciasta: okoto 45 minut
nawazka: okoto 0,32 kg
temperatura pieczenia: 220°C

czas pieczenia: okoto 25 minut

(piec z lekkim zaparowaniem)

RADA MISTRZA:
BY PRZYGOTOWAC INNE SPECJALY Z UZYCIEM
KOMPLET CIABATTA 5 WYSTARCZY DODAC:
+ PASECZKI CZERWONEJ PAPRYKI (15% WAGI CIASTA)
« ZIELONE OLIWKI (15% WAGI CIASTA)
« PRAZONA CEBULE (10% WAGI CIASTA)
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