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Przygotowanie ciasta: chleb dyniowy 2 Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS
¢ Mieszanka Piekarnicza 8 2,500 /[t maimon]
é Dinkel Vollkorn Sauer 0.200 G BOCKER Warto$¢ energetyczna 082k 13.0%
: Woda (40-50°C) 2.500 Ttuszcz 6.00 g 8.6%
Maka Pszenna 750 8.000 w tym kwasy ttuszczowe nas. 150¢g 7.4 %
Kwas Zaktadowy Zytni TA 160 3.200 @ BOCKER Weglowodany 40.0g 15.3 %
Dynia miekisz* 2.000 w tym cukry 095¢g 1.1%
Stabi Plus 0.250  [imamon]  Btonnik 3.2g  128.%
SOl 0.300 Biatko 9.1¢g 18.1%
Drozdze 0.200 Sél 15¢g 24.4 %
Woda 3.300

Razem: 22.450 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 23-26°C

Czas mieszania | bieg: 5 min ‘ Il bieg: 5 min

Czas lezakowania ok. 10 min

Nawazka kesa ciasta 0.800 kg
—

Temperatura

Wilgotnos¢ 80%

Czas ok. 40 min

Temperatura 240°C (5 min) - 200°C
Czas 70 min
Zaparowanie 250 ml
Zerwanie luftu po 10 min

SKtADNIKI: mgka pszenna, woda, mieszanka nr 8 (stonecznik tuskany, ptatki owsiane, dynia fuskana, sruta sojowa, sezam, siemie Iniane)mgka Zytnia
dynia miekisz, sdl, Stabi Plus (gluten pszenny, mgka pszenna, enzymy, srodek do przetwarzania mgki: kwas askorbinowy), wysuszony

zakwas orkiszowy :mqka orkiszowa.

Mieszanke piekarnicza nr 8 oraz kwas namoczy¢ przez ok. 6 godzin. Nastepnie wszystkie sktadniki ciasta wymiesza¢ w
maszynie spiralnej przez 5 minut na wolnych obrotach oraz 5 minut na szybkich. Cisto pozostawi¢ na ok. 10 minut
spoczynku, nastepnie przebic (I bieg, 30 sekund). Zwazy¢ kesy ciasta po 0.800 kg, obtoczy¢ w ziarnach dyni a nastepnie
utozy¢ na ptétnach fermentacyjnych wigzaniem do géry. Wstawic¢ do garowni wg w/w parametréw. Przed wypiekiem
nacig¢ na zadany ksztatt.

* Dynie pokroi¢ na kawatki, wstawi¢ do pieca do momentu az zmieknie (ok. 30 min) a nastepnie oddzieli¢ od skory i dodaé do ciasta
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Dynia - jest warzywem bogatym

w witaminy i mineraty m.in. magnez,

selen, potas i cynk. Stanowi takze zrédto
biatka i btonnika pokarmowego.

Najwiekszg zaletg dyni jest to,iz dostarcza
stosunkowo niewiele kalorii (100 g dyni

to jedyne 34 kcal). Dzieki temu

zalicza sie jg do warzyw niskokalorycznych,
dobrze sprawdzajgcych sie w diecie
odchudzajgcej.

Mieszanka piekarnicza 8 -

zawiera m.in. sezam, ktory jest bogatym
zrodtem lignandw, btonnika pokarmowego,
wapnia i ttuszczu.Siemie Iniane - jedno

z najbogatszych zrédet kwasow omega-3.
WSsrdd jego licznych wiasciwosci wymienia sie
dziatanie ochronne na uktad krgzenia

oraz dziatanie przeciwzapalne.

Moze byc¢ rowniez stosowane w chorobach
zotgdka i jelit.
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