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Brioche s MELLA-HT-SUPERSOFT
a RUCKDESCHEL*‘S AROMA-MALZ

PSenitna muka 10,000 kg
MELLA-HT-SUPERSOFT 2,000 kg
RUCKDESCHEL'S AROMA-MALZ 0,150 kg
Vajecna zmes 3,000 kg
Maslo 2,500 kg
Cukor 1,000 kg
Drozdie pekarske 0,600 kg
Voda pitna, cca. 2,000
Hmotnost spolu 21,250 kg
Doba miesenia: 2 + 8 minut, Spiralovy miesic
Teplota cesta: cca. 28 °C

Odlezanie: cca. 10 minat

Navazka: 1,800 kg/30 kusov

Medzikysnutie: cca. 30 minut

Postup spracovania: Po odlezani cesto navazit na klonky a nechat’ kysnut. Potom cesto

rozdelit, zagulatit a po 8 kuskov uloZit do omastenej formy na brioSky.
Nasledne ulozit do chladu. Na dalsi den briosky v % kysnutia potriet
vajickom, nechat vyschnut aznova natriet. Po dokysnuti piect
s otvorenym odtahom.

Kysnutie: cez noc v chlade pri 10 °C
Teplota pecenia: 140 °C, s otvorenym odtahom
Doba pecenia: 30 — 35 minut
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