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Przygotowanie ciasta: butki kukurydziane

NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg
Maka pszenna Typ 500 7.000
Mexicana 3.000  [imaimon]
Peter Cool 0.300  [i maimon]|
Drozdze 0.400
Sél 0.220
Woda 5.500

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 1ot
Ttuszcz 3.8¢g
w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.40¢g
Weglowodany 47 g
w tym cukry 10g
Btonnik 28¢g
Biatko 8.2¢g
Sl 16g

*RWS

13.0%
55%
2.0%

18.1%
1.1%

11.4 %

16.4 %
259 %

*Referencyjna wartos¢ spozywcza dla przecietnej osoby dorostej

(8400 kJ/2000 kcal)
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Temperatura ciasta 24 -26°C

Czas mieszania | bieg: 5 min Il bieg: 4min

Czas lezakowania 10 - 15 min

Nawazka kesa ciasta 2.400 kg
-

Temperatura 32°C

Czas 40 min

Wilgotnos¢ 75 %

Temperatura goéra 200°C
Czas 15 min
Zaparowanie 9s

Inne zalecenia: Kesy mozna posypac kukurydziang posypkg, pestkami dyni lub potozyc ser Zofty.

Sktadniki: maka pszenna, woda, mieszanka do produkcji pieczywa z duzg zawartoscig maki kukurydzianej: [maka pszenna, maka kukurydziana, ziarna
stonecznika, ekstrudowana kukurydza, gluten pszenny, olej rzepakowy, stabilizator: guma guar, mielone curry i chili, regulator kwasowosci: kwas
askorbinowy, enzymy], drozdze piekarskie, Peter Cool: [maka pszenna, dekstroza, cukier, emulgator: mono i diglicerydy kwaséw ttuszczowych
estryfikowane kwasem mono- i diacetylowinowym, Srodek zageszczajgcy: sél sodowa karboksymetylocelulozy, lecytyna sojowa, maka stodowa
jeczmienna, maka sojowa, enzymy, regulatory kwasowosci: difosforan disodowy i kwas askorbinowy], sél.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej 5 minut na wolnych obrotach
oraz 4 minuty na szybkich obrotach. Odwazy¢ presy po 2,400 kg i pozostawi¢ na 10-15 minut
spoczynku. Uformowac kesy dowolnego ksztattu, zwilzy¢ wierzch i posypaé np. kukurydziang posypka,
pestkami dyni, mozna réwniez potozy¢ plaster sera z6ttego. Kesy umiesci¢ w komorze garowni na 40
minut w temperaturze 32°C i wilgotnosci 75%.)
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Kukurydza/przemiaty kukurydzy

Coraz czesciej stosowana w piekarnictwie maka
kukurydziana oraz inne produkty przemiatu kukurydzy sg
bogactwem cennych sktadnikdw odzywczych np. Cynku,
Magnezu, Zelaza, witaminy A, B1,B6 oraz folianéw.
Kukurydza zawiera znaczne ilosci witaminy E oraz Selenu,
ktéry to poteguje dziatanie tej witaminy. Zestawianie tych
dwach sktadnikdw skutecznie broni organizm przed
wolnymi rodnikami oraz wzmacnia odpornos¢. Ponad to
ziarno kukurydzy zawiera dwa silne przeciwutleniacze:
luteine i zeaksantyne chronigce plamke z6ttg przed
zwyrodnieniem. Maka kukurydziana oraz inne produkty
wytworzone z ziaren kukurydzy ze wzgledu na brak
glutenu, sg wskazane dla oséb chorych na celiakie.
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