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Croissanty ,,plné fantazie*
s LIEVITO MADRE DOLCE

P3eni¢na muka typ 550 10,000 kg
LIEVITO MADRE DOLCE 2,000 kg
Maslo 0,700 kg
Sol 0,200 kg
Drozdie 0,400 kg
Voda, cca. 5,000 |
Hmotnost spolu 18,300 kg
Doba miesenia: 3 + 6 minut, Spiralovy miesic
Teplota cesta: cca. 27 °C

Odlezanie: 12 — 14 hodin pricca. 5 °C
Medzikysnutie: 60 minut

Postup spracovania: Po odlezani cez noc prelozit @ 1 kg cesta s 0,250 kg masla v dvoch

dvojitych vrstvach. Hotové cesto nechat odpocCivat cca. 60 minut
v chladniCke. Nasledne croissantové cesto vyvalat na hrubku cca.
2,8 mm. Narezat trojuholniky v poZzadovanej velkosti, spracovat na
croissanty a nechat kysnut. V % kysnutia croissanty potriet’ vajickom

a piect.
Kysnutie tvar. cesta: cca. 90 minat
Teplota pecenia: 210-220°C

Doba pecenia: 13 — 15 minat
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