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Odporuč ená receptúra: 
 

Suroviny  
Pšeničný chlieb 

(kg) 
Ražný chlieb (kg) 

Pšeničná múka 5,000 - 

Ražná múka - 7,500 

MôJ CHLIEB 2,500 2,500 

Jadrá slnečnicové 1,500 - 

Ľanové semienko 1,000  - 

NATURAL=ražný kvas - 0,200 

FH STABIL 0,050 0,100 

Chlebové korenie - 0,010 

Soľ jemná 0,200 0,200 

Droždie čerstvé 0,250 0,200 

Voda pitná, cca. 5,000 7,000 
 
 
Odporučený technologický postup: 
 

Pšeničný   Ražný 
Doba miesenia:  5 + 6 min.   6 + 4 min. 
Teplota cesta:  28 – 30 °C   28 – 30 °C 
Odležanie:  10 min.    30 min. 
Navážka: 0,400 kg    0,600 kg 
Medzikysnutie: 10 min.    žiadne 
Spracovanie: formové chleby   formové chleby 
Kysnutie: 50 min.    40 – 50 min. 
Teplota pečenia:  240 – 200 °C, s parou  220 °C klesajúc, s parou 
Doba pečenia: 40 min.    40 – 45 min. 


