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CONSTRUCTION
Chleb stodowo-zytnio-orkiszowy z KONIG LUDWIG-BROT

Chleb zytnio-orkiszowy:

Maka zytnia typ 1150 4,000 kg
KONIG LUDWIG-BROT 5,000 kg
Zakwas, TA 160 1,600 kg
Drozdze 0,200 kg
Woda, ok. 6,400 |
Ciezar ciasta 17,200 kg
Czas miesienia: 6 + 2 minuty

Temperatura ciasta: 27°C-28°C

Lezakowanie: 30 minut

Nawazka: 0,900 kg

Fermentacja wstepna: brak

Obrdbka: ksztatt okragty

Fermentacja koncowa: 60 — 70 minut

Temperatura wypieku: 250 °C, ze spadkiem do 200 °C, z zaparowaniem
Czas wypieku: 50 minut

Wskazéwki przygotowania:

IREKS PROKOPOWICZ Sp. z 0.0. | Milejowice, ull.

Po lezakowaniu kesy odwazy¢ i nadac im okragty ksztait. Utozy¢ na
aparatach zatadowczych bokiem oprészonym makg skierowanym
do gory i odstawi¢ do fermentacji. Po uptywie fermentacji wstawic
do pieca i piec z zaparowaniem, ktére nalezy wytgczy¢ na dwie
minuty po 2 minutach. Mocno wypiec.
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Rabarbar i granat z lukrecja:

Rabarbar 0,750 kg
Woda 0,050 |
Laska cynamonu 1 sztuka
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE GRANATAPFEL 0,025 kg
Lukrecja 0,050 kg
Ziarna granatu 0,045 kg
Ciezar 0,920 kg

Wskazowki przygotowania: Rabarbar umy¢, obra¢ i pokroi¢ w 1 cm kawatki. Wode zagotowac.
Doda¢ laske cynamonu, DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE
GRANATAPFEL, rabarbar i krotko zagotowaé. Po wystygnieciu
dodac posiekang na drobno lukrecje oraz ziarna granatu.

Poledwica wieprzowa w czosnku niedzwiedzim:

Poledwica wieprzowa 1,000 kg
Czosnek niedzwiedzi 0,500 kg
Olej roslinny g.s.
Sal g.s.
Pieprz g.s.

Wskazowki przygotowania: Poledwice umy¢, osuszy¢ i dokonaé obrébki. Czosnek niedzwiedzi
drobno posieka¢. Mieso réwnomiernie posoli¢ i doprawi¢ pieprzem.
Pedzelkiem natozy¢ olej roslinny i obtoczy¢ mieso w czosnku.
Zawing¢ mieso w folie aluminiowg i piec w temp. 80 °C (temp. w
srodku 57 °C).

Szparagi:

Szparagi, zielone 10 sztuk
Masto 0,020 kg
Cukier g.s.
Sal g.s.

Wskazowki przygotowania: Szparagi umy¢, dolng czes¢ obrac i odcig¢ twarde koncéwki. Wode
zagotowac¢ w garnku i doda¢ masto, troche soli i cukru. Do gotujgcej
sie wody dodac¢ szparagi i krotko gotowac je przez 5 minut.

Smazone krewetki:

Krewetki ze skorupkag 10 sztuk
Czosnek % zgbka
Olej z oliwek g.s.
Chili, drobno siekane g.s.
Sol morska g.s.

Pieprz g.s.
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Wskazowki przygotowania: Ostrym nozem przekroi¢ krewetki wzdtuz i usung¢ wnetrznosci.
Przekroi¢ w 74 dolnej czesci na pot, optukaé wodg i osuszycC.
Doprawi¢ solg i pieprzem. Oliwe podgrzaé, dodaé czosnek, chilli i
krewetki. Smazy¢ przez 1 — 2 minuty.

llos¢ na 10 sztuk:

Chleb zytnio-orkiszowy 10 kromek
Rabarbar i granat z lukrecjg 0,750 kg
Poledwica wieprzowa w czosnku niedzwiedzim 0,750 kg
Szparagi, zielone 10 sztuk
Krewetki 10 sztuk
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