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Przygotowanie ciasta: butki sznytki

NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg
Maka zytnia Typ 720 8.000
Kwas zytni zaktadowy TA200 4.000 &Seocker
Quellkorner 2.000  @bsocker
Jasny Ekstrakt Stodowy 0.250  [§ maimon]
Sél 0.180
Drozdze 0.200
Woda 5.600

Razem: 20.230 kg

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju

pieca i mieszarki.

Wartosci odzywcze w 100 g produktu:

Wartosci odzywcze w: 100 g
Warto$¢ energetyczna AU
Ttuszcz 10¢g
w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.25g
Weglowodany 47 g
w tym cukry 22g
Btonnik 4.7¢g
Biatko 41¢g
Sl 15g

*RWS

11.0%
1.5%
1.2%

18.2%
24%

18.9%

8.1%
25.6 %

*Referencyjna wartos¢ spozywcza dla przecietnej osoby dorostej

(8400 kJ/2000 kcal)
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Temperatura ciasta 26-28°C

Czas mieszania | bieg: 8 min Il bieg: 2 min

Czas lezakowania 10 - 15 min

Nawazka kesa ciasta 0.600 kg
I

Temperatura 30-32°C

Czas 1.20 h

Wilgotnos¢ 75-80 %

Temperatura goéra 240°C (5 min) - 220°C
Temperatura dét 240°C (5 min) - 200°C
Czas 50 min
Zaparowanie 7s

Sktadniki: maka 2zytnia, woda, ziarno zyta w ukwaszonej pascie (zakwas: produkty z maki pszennej, woda, kultury starterowe, ziarna
zyta, ocet winny, s6l jodowana), stéd jeczmienny (jeczmien, woda), drozdze piekarskie, sél.

Wszystkie sktadniki doktadnie odwazy¢ i wymieszac¢. Ciasto musi by¢é dobrze wyrobione o temperaturze
27-28°C. Temperature ciasta regulujemy temperaturg dolewanej wody. Gdy ciasto jest gotowe
odstawiamy je na okres spoczynku, ok. 10 min. Po okresie spoczynku ciasta, wazymy kesy, kazdy po 600 g

i wktadamy do form. Przygotowane kesy ciasta pozostawiamy do petnego wyrosniecia w garowni

o temperaturze 30-32°C przy wilgotnosci wzglednej od 75-80 %, na czas 1 h 20 minut. (Kilkanascie minut
przed koricem mozna posypac¢ maka wierzch rosngcych kesow). Wypiekac¢ wg parametrow z tabelki.
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