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Recept mesiaca

Pecivo pre vsetky zmysly!

CIROKOVA BAGETA

Nenapadna bezlepkova obilnina €irok, u nas takmer neznamy,

je dalSou Sancou ako rozsirit pestrost surovin v pekarskom
sortimente. Cirok je v8ak najdlhsie pestovanou obilninou,
pochadzajucou z Afriky.

Cirok je zdrojom bielkovin (11 %), mineralnych latok (hor¢ik, Zelezo,
fosfor, draslik) a déleZitych prvkov (mangan, med, selén a zinok).
Zaujimavé je aj mnozstvo vitaminov, predovSetkym B6 a niacinu.
Ciroku sa prisudzuju protizapalové a antioxidaéné vlastnosti,

taktiez znizovanie cholesterolu a hladiny cukru v krvi.

Zmes na vyrobu Cirokového peciva, najma bagiet,

ale aj ostatnych druhov bezného viaczrnného peciva.
Zmes CIROKOVA BAGETA obsahuje Stvrtinu Cirokovej muky
a tretinu slnecnicovych semien.




Recept mesiaca

Pecivo pre vsetky zmysly!

Odporucéana receptura:

Suroviny ‘ Mnozstvo (kg)
PSeniéna muka 100,000
CIROKOVA BAGETA 50,000
Olej jedly 8,000
DroZdie &erstvé 5,000
Voda pitna 67,000 |

Odporucany technologicky postup:

Doba miesenia: 4 min. pomaly + 6 min rychlo.
Teplota cesta: 28°C

Navazka: g

Odlezanie: 10 = 15 min.

Kysnutie: 40— 45 min.

Teplota pecenia: 230°C

Doba pecenia: 12 — 14 min. s parou

Spracovatelsky postup:  z pripravenych surovin vymiesit stredne volné cesto
na zaraz a nechat zriet. Po vyzreti rozdelit a nechat
chvilu odleZat. Spracovat na rohlikovacom stroji,
bagety rozvalat na pozadovanu dizku. Vyvalat
v posype Sineénica a Posyp Zlaty Lan v pomere 1:1.
Nechat kysnut na vinitom plechu, po nakysnuti 2x
narezat a piect s parou.
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