CHLEB DIETETYCZNY

Mieszanka chleb dietetyczny pozwala w prosty i szybki sposéb
wyprodukowacé wieloziarniste pieczywo dietetyczne o niskim indeksie
glikemicznym wynoszgcym 49,4. Chleb dietetyczny nie zawiera cukru,
jest bogaty w btonnik pokarmowy, ktéry zwieksza objetosc positkow,
dajac uczucie sytosci, reguluje prace jelit, wptywa réwniez na
szybkos¢ wchtaniania cukrow. Produkty tego typu niezbedne i bardzo
cenione w zywieniu 0s6b cierpigcych na schorzenia cywilizacyjne

( cukrzyca, otytos¢, choroby uktadu krazenia ) oraz powinny znalezé
sie w diecie kazdego, kto chce zdrowo i racjonalnie sie odzywiac.

Receptura podstawowa chleb foremkowy

CHLEB DIETETYCZNY 5 kg CHLEB DIETETYCZNY 5kg

Maka pszenna 5 kg Maka pszenna 4 kg

Drozdze 0,3 kg Maka zytnia 1 kg

Woda ok.5L Drozdze 0,3 kg
Woda ok.5 L

Przygotowanie:

Miesienie 4 minuty wolno, 4 minuty szybko,

Temp. ciasta: 26-28°C, lezakowanie: 15 minut,

garowanie: 60 minut ( temp. 35°C, wilgotnos¢ 75 % )

po garowaniu piec chleb z zaparowaniem, po 5 minutach
otworzyc cug, temperatura pieczenia 230°C spadajgca do 200°C,
czas pieczenia 25-30 minut. Dla chleba koszyczkowego i butek
zalecamy stosowac¢ make pszenng T.500, dla chleba foremkowego
zalecamy make pszenna T.750.




