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Krusty so ZzZMES FRANCUZSKA BAGETA

PSeniCna muka 10,000 kg
ZMES FRANCUZSKA BAGETA 0,500 kg
Sol jemna 0,200 kg
Drozdie pekarske 0,300 kg
Voda pitna, cca. 5,700
Hmotnost spolu 16,700 kg
Doba miesenia: 4 + 5 minaty

Teplota cesta: 26 °C - 27 °C

Odlezanie: Ziadne

Navazka: 1,200 kg/30 kusov

Medzikysnutie: cca. 20 minut

Spracovanie: Stvorec

Kysnutie: cca. 45 minut

Teplota pecenia: 240 °C, klesajuc, s parou

Doba pecenia: 20 — 22 minut
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Postup spracovania: Po prvotnom nakysnuti rozdelte cesto na klonky a vyvalajte v
dostatoénom mnozZstve muky. Nasledne polozte dva klonky na seba,
stlacte ich spolu chrbtom ruky a pevne zrolujte. Ulozte spojom nadol a
nechajte vykysnut v raznej muke. Pred pe€enim ich otoCte a pecte s
parou.
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