Recept mesiaca

Pecivo pre vietky zmysly!

Marec 2013

KONIG LUDWIG-KRUSTI

KONIG LUDWIG-KRUSTI sa vyvinul podfa rovnakych kvalitativnych
narokov ako nase uspesné vyrobky KONIG LUDWIG-BROT a KONIG
LUDWIG-SEMMEL, ideélne obohacuje nasu vyrobkovu rodinu.

Budte sucastou tychto uspesnych dejin!

KONIG LUDWIG-KRUSTI - PREMIUM KVALITA
PRI ABSOLUTNEJ BEZPECNOSTI PRI VYROBE

Jedinecna histdria, nenapodobitefne komponovana pekérska zmes, znalosti

a kvalita pekarskych majstrov — iba tato kombinacia umozriuje mimoriadny
iispech KONIG LUDWIG-KRUSTI.

KONIG LUDWIG-KRUSTI je vhodny na pecenie v remeselnej pekéarni, aby bola
zaistena trvalo vysoka kvalita a exkluzivita — porovnatelna s postavenim
dodévatelov na krélovsky dvor za Cias krala Ludovita Il.
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Odporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvo (kg) ‘
Konig-Ludwig Krusti 5,000

PSeni¢na muka 5,000

Drozdie Cerstvé 0,250

Voda pitng, cca, 6,600 |

Odporuéeny technologicky postup:

Doba miesenia: 2 + 8 minut; Spiralovy miesi¢
Teplota cesta: 26-27°C

Odlezanie: cca. 20 minat

Navazka: 0,080 - 0,100 kg
Spracovanie KRUSTIS: podlhovasto, na koncoch do Spicata
Kysnutie KRUSTIS: cca. 50 — 60 minut

Spracovatelsky postup:

Po odlezani klonky zelanej velkosti navazit a zfahka vyformovat do
podlhovastého tvaru, konce do Spicata. Vyformované klonky vyvalat v raznej
muke, uzaverom nadol poukladat a dat kysnut. Po % kysnutia oto€it a piect
s parou, cca. 3 minuty pred koncom pecéenia otvorit odtah.

Teplota pecenia: ako u zemli, klesajuc
Teplota pe€enia KRUSTIS: 240 °C klesajuc
Doba pecenia: 20 - 22 minut
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