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Odporuč ená receptúra: 
 

Suroviny  Množstvo (v kg) 

Zápara: min. 2-3 hod. 

Cereál ľanový 5,000 

Panimaltin 0,300 

Voda pitná (40°C) 6,000 

Cesto: 

Zápara 11,300 

Pšeničná múka 14,600 

Ražná múka 5,400 

NATURAL-ražný kvas 0,280 

FH Stabil 0,200 

Soľ jemná 0,500 

Droždie pekárske 0,600 

Voda pitná cca. 9,600 

Posyp: 

Ľanové semienko/sezam (100/50) cca.3-4% 0,600 
 
Odporučený technologický postup: 
 

Doba miesenia:  6 + 5 min.  
Teplota cesta:   27 - 28°C  
Odležanie:   20 - 30 min.  
Navážka:  0,365 kg  
Kysnutie:  50 min. 
Teplota pečenia:  240°C, klesajúc na 200°C  
Doba pečenia:   35 - 40 min. 
 


