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masa/% masa/kg
PSeni¢no brasno 80,0 8,000
JASKO FIT 20,0 2,000
So 2,0 0,200
Kvasac 2,5 0,250
Voda, oko* 60,0 6,000
Masa testa 16,450
OPIS TEHNOLOSKOG POSTUPKA:
Vreme zamesa: 3 + 6 min (spiralna mesilica)
Temperatura testa: 28°C
Odmaranje testa: 20 min
Deljenje u komade: 0,600 kg testa za 0,500 kg hleba
Oblikovanje: duguljasti oblik vekne, posip po Zelji IREKS d.o.0.
Zavrsna fermentacija: oko 50 - 60 min ?;%ggzasrscl:z 16-%3@
Temperatura pecenja: 230 °C, spustiti na 210 °C SRBIA
Vreme peéenja: oko 27 minuta (IR
*Napomena: U zavisnosti od tipa i kvaliteta pSeni¢nog brasna obratitipazriusna

2
koli¢inu dodane vode u zames. Zbog soli koja nije u I{ﬁ‘g@é}ﬂﬁéﬁ? i
postoji lagana mogucénost kreiranja neke druge, vlastitgf&gepture
za koju smatrate da je prihvatljivija za VaSe trziste.
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RECEPTURA = kvasno-lisnato

% masa/kg
PSENICNO BRASNO 80,0 8,000
JASKO FIT 20,0 2,000
KVASAC 2,0 0,200
MARGARIN 2,0 0,200
SO 2,0 0,200
VODA oko 50,0 5,000
MASA TESTA: 15,600

OPIS TEHNOLOSKOG POSTUPKA

RECEPTI

Vreme zamesa: 3 + 4 min, spiralna ,mesilica

Temperatura testa: oko 27 - 28°C

Odmaranje testa: oko 10 minuta

Laminiranje: 25% margarina na masu testa. Preklapanje 3x 3. Nakon

trece trojke rastanijiti testo na 3 mm i rezati zeljene oblike.

IREKS d.o.0.
Beogradska 132 B
11224 Vrcin, Grocka
SRBIJA
Tel.: +381 118053 770
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Fax: +381 1180 53 773
ireks@ireks.co.rs
www.ireks.co.rs
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