CHLEB ZYTNI Z BLONNIKIEM

Mieszanka do produkcji tradycyjnego chleba zytniego o wspaniatych
walorach smakowych. Receptura chleba oparta jest na mace zytnie;j
i naturalnym suchym kwasie zytnim, co zdecydowanie upraszcza
produkcje, a jednoczesnie zapewnia naturalny lekko kwasny smak

i dtugg sSwiezos¢ chleba. Rustykalny charakter pieczywa ksztattuje
dodatek btonnika jabtkowego oraz stodu jeczmiennego i zytniego,
dzieki ktérym uzyskujemy niepowtarzalny zytni smak, dtugo wilgotny
miekisz, drobne pory oraz chrupigca skdorke. Mieszanka pozwala
rowniez na produkcje doskonatej butki zytniej z niewielkim
dodatkiem maki pszennej. Chleb zytni z btonnikiem zawiera 12,5 g
btonnika na 100 g chleba.

Chleb zytni

CHLEB ZYTNI 3,0 kg
Maka zytnia T.720 7,0 kg
Drozdze 0,4 kg
Woda ok.7,0 L

Chleb zytni ze stonecznikiem

CHLEB ZYTNI 3,0 kg
Maka zytnia T.720 7,0 kg
Stonecznik 2,0 kg
Drozdze 0,4 kg

Woda ok.7,0 L




Przygotowanie:

miesienie 4 min. wolno, 6 min. szybko, temperatura ciasta 28-32°C,
po zamieszaniu ciasto odstawi¢ do odpoczynku na 15-20 min.,
formujemy chleby i garujemy 30-40 min. (temperatura 35°C przy
wilgotnosci 75%), po garowaniu piec chleb z zaparowaniem,

po 5 min. otworzyc¢ cug.

Temperatura pieczenia 210°C spadajgca do 200°C,

czas pieczenia 40-60 min. w zaleznosci od nawazki

butki pieczemy w temperaturze 230°C, czas pieczenia 15-20 min.




