1998

%malmon R E C E P T U R A

powody do Wypiekow

butka z ziarnami 2

1112007.02.22

Przygotowanie ciasta: butka ziarnista 2 Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS

Maka Pszenna 10.000 Wartos¢ energetyczna ek 12.0%
Eden Malz Cool 0.400 [§ maimon] Ttuszcz 4.2¢g 1.1%
Sprossenpaste Weizen 1.000 G5 BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.84¢g 1.4 %
Dynia 0.500 Weglowodany 48.0¢g 18.0 %
Stonecznik 0.500 w tym cukry l4g 1.5%
Sél 0.200 Bfonnik 25¢g 9.3%
Drozdze 0.200 Biatko 82g 14.4 %
Woda 6.000 Sol 15¢g 28.1%

Razem: 18.800 kg

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju *Referencyjna warto$¢ spozywcza dla przecietnej osoby dorostej
pieca i mieszarki. (8400 kJ/2000 kcal)
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Temperatura ciasta 21-23°C
Czas mieszania | bieg: 5 min ‘ Il bieg: 6-8 min
Czas lezakowania 15 min
Nawazka kesa ciasta 2.000 kg

| faza NARABIANIE

czas 1 h, temp. -5°C

Il faza PRZECHOWYWANIE

temp. 3°C

Il faza WST. GAROWANIE

czas 4 h, temp. 12°C, wilgotnos¢ 70%

IV faza GAROWANIE

czas 3.5 h, temp. 18°C, wilgotnosé 70%

V faza STABILIZOWANIE

czas 30 min, temp. 5°C, wilgotno$¢ 65%

Temperatura géra 185°C
Czas 15 min
Zaparowanie 9 sek

Zerwanie luftu

2 min przed koncem

SKEADNIKI:maka pszenna, woda, ukwaszone kietki pszenne w pascie: [Kietki pszenicy (55%), zakwas pszenny (maka pszenna, woda, kultury starterowe),
inulina, ocet winny, sol], pestki dyni, ziarna stonecznika, maka pszenna, dekstroza, cukier, ekstrakt stodu jeczmiennego w proszku, emulgator:
mono i diglicerydy kwaséw ttuszczowych estryfikowane kwasem mono i diacetylowinowym, sél sodowa, karboksymetylocelulozy, lecytyna
sojowa, maka stodowa jeczmienna, regulator kwasowosci, kwas askorbinowy, sél, drozdze piekarskie.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymieszaé w maszynie spiralnej 5 minuty na wolnych obrotach oraz 6 - 8 minut na
szybkich obrotach. Temperatura ciasta powinna wynies¢ 21-23°C. Ciasto pozostawi¢ na 15 min. spoczynku, nastepnie
zwazy¢ presy ciasta po 2,000 kg. Uformowac butki nadajgc im okreslony ksztatt ( kwadraty lub tréjkaty), otoczy¢ w
mieszance ziaren dyni i stonecznika. Butki umiesci¢ w komorze GUV na podanych parametrach, aby nastepnego dnia byty
gotowe do odpieku.
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WYBRANE WARTOSCI ZDROTNE:

Kietki pszenne

Zawierajq duze ilosci witamin: B3, B5, i C.
Obecnosc¢ Fosforu i Potasu wspomaga prace serca,
a wysoka zawartosc bfonnika jest niezbedna do
wyréwnania prawidfowego poziomu cukru we
krwi. W kietkach pszenicy mozna znalez¢ cenne
fitosterole, kwasy ttuszczowe omega-3, a takze
znaczne ilosci witaminy E, ktdra stuzy jako
przeciwutleniacz.

Ziarna Stonecznika

Nalezg do grupy produktéw o najwiekszej zawartosci
fitosteroli, skutecznie obnizajgc poziom cholesterolu
(frakcji LDL). Fitosterole razem z kwasem linolowym
hamujg powstawanie raka oraz ryzyko powstania
przerzutdw. Ziarna stonecznika zawierajg najwiecej
witaminy E tzw. witaminy mtodosci. To réwniez
bogactwo: Magnezu, witaminy A i B oraz kwasu
foliowego.
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