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Pohankova zemla s MEIN BUCHWEIZEN

Zapara:

Razna muka, mleta
Lanové semienka
Voda (cca. 40 °C)

0,700 kg
0,400 kg
1,100 |

Hmotnost spolu

Cas namacdania: cca. 1 hodina

Pohankova zemla:

PSeni¢na muka

Namodené zrno

MEIN BUCHWEIZEN
MALZPERLE CLASSIC

Kvas druhého stupna, TA 160
Rastlinny olej

Sol

Drozdie

Voda, cca.

2,200 kg

5,300 kg
2,200 kg
3,500 kg
0,350 kg
0,800 kg
0,250 kg
0,100 kg
0,250 kg
5,300 |

Hmotnost spolu

Doba miesenia: 8 + 3 minat
Teplota cesta: 26 °C-27°C
Odlezanie: cca. 15 minat
Navazka: 2 x 0,050 kg
Medzikysnutie: cca. 15 minut
Spracovanie: podla potreby

18,050 kg
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Kysnutie tvar. cesta:
Teplota pecenia:

Doba pecenia:

Postup spracovania:

D
RECEPT SER¥ 1S IREKS

cca. 40 minut

230 °C, klesajuca, s parou

22 — 24 minut

Po vykysnuti cesto odvazit do bochnikov a nechat kysnut. Nasledne
spracovat podla potreby. Klonky poprasit zmesou raznej muky a MEIN
BUCHWEIZEN (1:1) aulozit do chladu na pomuéené dosky na
kysnutie. Nasledujuci den opatrne nechat kysnut' a v % kysnutia klonky
tvarovaného cesta otocit, poukladat a piect napustanim pary, ktoru
potom vypustime cca. 4 minuty pred koncom pecenia.

Marinované kuracie filety:

Kuracie filety
Med
Rastlinny olej
Sof

Korenie

Cili, mleté

Postup spracovania:

Salat z éervenej repy:

1,500 kg
0,100 kg
0,200 kg
p.p.
p.p.
p.p.

Kuracie filety oplachnut pod studenou vodou a osusit. Zmiesat Cili, sol
a korenie a votriet do masa. Poliat medom, olejom a prikryté nechat
marinovat' v chlade aspor 2 hodiny. Kuracie filety osmazime na panvici
zo vSetkych stran na miernom ohni 3 — 4 minuty.

Cervena repa, predvarena 0,470 kg
Parmezan 0,020 kg
Med 0,010 kg
PetrZlen P-p-
Sol p-p.
Korenie p.p.

Hmotnost spolu

Postup spracovania:

0,500 kg

Cervenu repu nakrajat na malé kocky a najemno nasekat petrzlenovu
vhat. ZmieSat repu, petrzlenovu viat a med. Dochutit sofou a korenim.
Parmezan nastruhat na hobliny a opatrne vmieSat.
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Mnozstvo na 10 kusov:

Pohankova zemla 10 kusov
MARONENPUREE STAMAG 0,500 kg
Kuracie filety 1,200 kg
Salat z &ervenej repy 0,500 kg
Marshmallows 0,100 kg
Med 0,050 kg
Petrzlen 0,005 kg
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