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VECERNY CHLIEB

Zmes na vyrobu Speciélneho chleba s vysokym obsahom bielkovin.
Viynikajuci chutovy zazitok, pri ktorom sa moze aj konecny spotrebitel
v ramci svojej diety teSit na Cerstvy platok chleba aj veCer.

Menej sacharidov a viac bielkovin — to su hlavné znaky nasho
vyrobku VECERNY CHLIEB.
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Iba 10,3 g sacharidov a 25,8 g bielkovin
o pre vetky alternativne vyZivové formy, ktoré sa zakladaju na vecernej
e redukcii prijmu sacharidov na Ukor zvyseného prijmu bielkovin

Bohata na olejnaté semena a sojovy Srot
e vyZivovo vysoko hodnotna

Priame vedenie bez zépary
e racionélne pri vyrobe
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Odporucena receptura:

Suroviny ‘ Mnozstvo (kg)
VECERNY CHLIEB 7,800
Lanové semienko 1,300
Jadra sIneénicové 0,900
DroZdie &erstvé 0,250
Voda pitna, cca. 8,800 |

Odporucéeny technologicky postup:

Doba miesenia: 8 + 3 — 4 mindty; podla typu stroja
Teplota cesta: 27-28°C

Odlezanie: cca. 10 minut

Navazka: 0,600 kg pre volne lozené chleby

2 x 0,450 kg v toastovej forme

Spracovatelsky postup:

po odleZani cesta klonky odvazit a spracovat. Povrch klonkov zvih¢it a vyvalat
v zmesi olejnatych semien zo sezamu, fanového semienka a slne¢nice v pomere
2:1:1. Nakoniec vlozit do vymastenych foriem. Povrch volne loZenych klonkov
podla Zelania narezat a dat kysnut. Po cca. % kysnutia sadzat s parou.

Po cca. 2 minGtach otvorit odtah. Chlieb piect pri otvorenom odtahu.

Teplota pecenia: 0 10 °C niZSia ako u Zemli, klesajuc
Doba pecenia: 50 - 60 minut, podfa velkosti (teplota v jadre 98 °C)

Vyzivové hodnoty (100 g chleba obsahuije):

Energia 1105 kJ (264 kcal)
Bielkoviny 2584
Sacharidy 10,39
z toho cukry 2149
Tuky 11,44
z toho NMK 169
VlI&knina 8,79
Sodik 05¢g
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