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Ciabatta so zZMES FRANCUZSKA BAGETA a BACKEXTRAKT

PSeniCna muka 10,000 kg
ZMES FRANCUZSKA BAGETA 0,300 kg
BACKEXTRAKT 0,200 kg
Sol jemna 0,230 kg
Drozdie pekarske 0,150 kg
Voda pitna 6,200 |
Doba 1. miesenia: 3 + 4 minaty

Voda pitna, cca. 2,300
Hmotnost spolu 19,380 kg
Doba 2. miesenia: 5 minut, rychlo

Teplota cesta: 26 °C

Odlezanie: 2 X 60 minat

Navazka: 0,100 kg

Medzikysnutie: ziadne

Spracovanie: ciabatta

Kysnutie: Ziadne

Teplota pecenia: 240 °C, klesajuc na 200 °C, s parou

Doba pecenia: cca. 25 minat
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Postup spracovania: Po vymieseni nechajte makké cesto odlezat v olejom vymastenej
miske. Po cca. 60 minutach cesto zdvihnite a preloZte aby sa spevnilo.
Po daldich 60 minutach cesto vyklopte na stél navlhéeny vodou,
pomocou navlhéenych ruk oddelte kusky cesta a spracujte ich.
Nasledne ich ulozte na plech vystlany papierom na pecenie, posypte
rascou a solou a pecte s parou.
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