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RECEPT SERVIS

Razené zemli€Ky s MALT a STABILASE

Kvasok:
PSeni¢na muka
Drozdie pekarske
Voda pitna, cca.

Hmotnost spolu

Doba miesenia:
Teplota cesta:
Doba odlezania:

8,000 kg
0,080 kg
4,000 |
12,080 kg
3 + 2 minaty
cca. 20 °C

cca. 8 hodin pri izbovej teplote, nasledne cez noc pri 5 °C

Cesto:

PSeni¢éna muka 2,000 kg
Kvasok 12,080 kg
MALT (slad) 0,080 kg
STABILASE 0,050 kg
Sof jemna 0,200 kg
Voda pitna, cca. 1,2001
Hmotnost spolu 15,610 kg
Doba miesenia: 5 + 3 minat

Teplota cesta: cca. 24 °C

Odlezanie: 10 minut

Navazka: 2,900 kg/30 kusov

Medzikysnutie: 35 minuat

Spracovanie: Stvorec

Kysnutie: 40 minat

Teplota pecenia: 240 °C, klesajuc na 200 °C, s parou
Doba pecenia: 14 — 16 minat
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Postup spracovania: Po odlezani cesto navazte, vytvarujte do gulé6€ok, jemne potrite olejom
a nechajte kysnut. Po vykysnuti stlacte kusky cesta peciatkou a
vyrazenou stranou polozte na plech. Po koneénom vykysnuti otocte a
pecte s parou.
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