Bezlepkova smeés 35
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Bezlepkova smeés 35
Bezlepkovy chléb s tremi druhy semen olejnatych plodin.

Vyhody pii zpracovani: Vyzivové udaje na 100 g hotového chleba:

- vyroba tésta na zaraz (bez naméceni semen) Energetickd hodnota 1259k) (301 keal)
- jednoduchd a spolehlivd vyroba Tuky 15,44

- 7 toho nasycené mastné kyseliny 3,44

Sacharidy 31,59
Kvalitativni vyhody: - 7 toho cukry 2,84
- vysoky obsah semen slunecnice, Inu a tykve V!aknlna 489
- velmi dobrd cerstvost Bilkoviny 689

- tmava barva karky sul 136
- pifjemnd viiné a chut
- vIhk3 a silné strukturovand stfida
S bezlepkovym ps$eniénym Skrobem:
o ‘ Inovativni technologie umoznuje vyrabét psenicny skrob
: : v bezlepkové kvalité. Pouzitim této slozky jsou chut

Receptura: : DALY STUERY VR L
L a konzistence bezlepkovych vyrobka optimalizovany tak,
Bezlepkova smés 3 100,00 kg aby byl jejich charakter velmi podobny s béznym psenicnym
Drozdi pekarské 3,50 kg pecivem.
Voda pitna 65,00 | Bezlepkovy psenicny skrob je velmi kontrolovand a bezpecnd
Celkovad hmotnost 168,50 kg } slozka, kterd otevird mnoho moznosti pfi vyrobé téchto
specidlnich pekarskych vyrobkd.
Doba miseni: 2+ 6:min
Teplota tésta: cca 25 °C
Doba zrni: 73dna
Navazka: 0,500 kg
Predkynuti: 73dné
Zpracovani: formovy chléb : &
Kynuti: Cca 45 min -

Teplota pecent: 240 °C, klesajici na 200 °C,
se zapafenim a po dvou minutdch
otevirdme odtah

Doba peceni: cca 45 min

“ bez pouziti vajec, vajecnych produktt, mléka a mlé¢nych vyrobka

Technologicky postup:

Vsechny suroviny vymichdme do hladka. Tésto nadélime
na jednotlivé téstové kusy a vlozime do forem, nechdme
kynout. Po nakynuti ddme péct, pfiddvame péru a po dvou
minutdch otevirdme odtah pary.
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