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Hleb ,, Antika“

Receptura za izradu starinskog hleba sa rusti¢nim profilom

Sirovine Masa %
Brasno T500 8 kg 80 %
Mana Active Gold 2 kg 20 %
..... Ukupnobra§no+sme§a10kg100%

So 0,2 kg 2%
Kvasac 0,2 kg 2%
Voda +6,2 kg +62%

Masa testa: + 16,6 kg

Zames
— 3'+7-8

— Temperatura testa: 27-28 °C

Fermentacija u masi
— 20 minuta

Deljenje

— Deliti testane komade od 720 gr
Intermedijarna fermentacija testanih komada

— 15 min
Oblikovanje

— Ruéno oblikovanje testanih komada u oblik pogace ispod saca
Dekoracija

— Sitom posuti razeno brasno na oblikovanu pogacu
Zavrsna fermentacija

— +35°C/75 % RH, 45-60 minuta
Narezivanje

— Okruglom modlom formirati polukruzan luk i noZzem narezati linije od luka ka ivicama, tako da se
dobije karakteristi¢na Sara u obliku suncevih zraka. Narezivanje se moze uraditi i pre ili na pola
fermentacije, u zavisnosti od Zeljenog intenziteta sSare.

Pecenje
— 25-30 minuta na 220-230 °C
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