Recept mesiaca

Pecivo pre vsetky zmysly!

Vianocny doméek
s MELLA-HT- EXTRA

SOFT pbZitok extra triedy!

Vlynikajuca jemnost a Cerstvost

Prispésobené poziadavkam modernych pekarni
Prvotriedne vlastnosti cesta

Optimalne vyladené zlozenie surovin

Flexibilné pouzitie

Zmes MELLA HT EXTRA je pekarsky pripravok na jednoduchu
vyrobu jemného kysnutého peciva soft.
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Recept mesiaca

Pecivo pre vsetky zmysly!

Odporucana receptura:

Suroviny Mnozstvo (kg) ‘
Zmes ovocia:

Hrozienka-sultanky, umyté 1,500 kg
Mandle, hoblované, prazené 0,300 kg
Kandizovany citron (citronat) 0,200
:(oarg(rj];z:;/te)my horky pomaran¢ 0.200
Rum 0,100 |
Cesto:

PSeniéna muka 3,000
Tvaroh jedly 0,600
MELLA HT EXTA 0,600
Maslo 0,450
Vajcia celé 0,300
Cukor krystal 0,100
Drozdie Gerstvé 0,250
Voda pitna 1,000 |
Zmes ovocia 2,300

Odporuéany technologicky postup:

Doba miesenia: 2 + 8 min.

Teplota cesta: cca. 27°C

Odlezanie: cca. 15 min.

Navazka: 0,350 kg

Medzikysnutie: Ziadne

Spracovanie: vo forme

Kysnutie: 40 — 60 min.

Teplota peenia: 190 °C, s otvorenou klapkou

Doba pecenia: 35 - 40 min. (teplota v jadre: 94°C)

Spracovatelsky postup:  VSetky prisady okrem zmesi ovocia vymiesit do cesta
hladkej konzistencie. Na konci ;miesenia pridat zmes
ovocia a nechat odpocivat. Po odlezani cesto odvazit,
vyformovat a poukladat do pripravenych foriem a dat kysnut.
Pri dobrej 2 kysnutia potriet’ vajcom, narezat do kriza a piect
pri otvorenej klapke. Po vypeceni este teplé doméeky potriet

maslom, pocukrit a po vychladeni posypat praSkovym cukrom.
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