HELJDA RUSTIK MIX

Heljdin mesani hleb

PSeni¢no brasno 5,0 kg
HELJDA RUSTIK MIX 5,0 kg
Kvasac 0,2 kg
So 0,2 kg
Ulje 0,1 kg
Voda 6,71

Ukupno 17,2 kg

Vreme zamesa:
Temperatura testa:
Fermentacija u masi:
Odvaga testa:
Medufermentacija:
Oblikovanije:

Zavr$na ferentacija:
Temperatura pecenja:
Vreme pecenja:

Uputstvo za rad:

Posip:

Napomena:

6+5 min (spiralna mesilica)

27°C

30 min

0,6 kg

Okruglo oblikovanje, fermentacja u korpicama
50 minuta u komori, 33°C, 75%RV
240—230°C,i dodatak pare

oko 40 min

Podeljene testane komade izvirkati i staviti u pobrasnjene okrugle
korpice sa Slusom na gore. Na pola fermentacije okrenuti hlebove
na potezne aparate i fermentisati da kraja fermentacije. Pre
ubacivanja u pe¢ narezati hlebove i peci uz dodatak pare



