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Odporuč ená receptúra: 
 

Suroviny  Množstvo (%) 

Pšeničná múka  100,000 

Sójový cereál 20,000 

Droždie čerstvé 4,000 

Olej jedlý 4,000 

Soľ jemná 2,000 

Voda pitná 60,000 l 
 
 
 
Odporučený technologický postup: 
 
Doba miesenia:  4 + 6 min. 
 
Teplota cesta:  28 °C 
 
Odležanie cesta:  20 min. 
 
Kysnutie:  40 min. 
 
Teplota pečenia:  240°C  
 
Doba pečenia:  11-13 min. 
 


