Receptura na ok. 60 sztuk

Maka pszenna typ 550 10,000 kg
LIEVITO MADRE DOLCE 2,000 kg
Jaja cate 1,000 kg
Masto 0,700 kg
Cukier 0,500 kg
Sol 0,200 kg
Drozdze 0,500 kg
Woda, ok. 4,000

Ciezar ciasta 18,900 kg

Czas miesienia:
Temperatura ciasta:
Lezakowanie:
Fermentacja wstepna:

Wskazowki przygotowania:

3 + 6 minut, mieszatka spiralna
ok. 27 °C

12 — 14 godzin w temp. ok. 5 °C
brak

Po lezakowaniu ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ ok. 0,5 mm
i szerokos¢ 25 cm. Nastepnie ciasto posmarowaé gestym
klarowanym mastem, zwing¢ i pokroi¢ w paski o dtugosci ok. 60 cm
(ok. 0,300 kg). Paski ciasta zwing¢ luzno w $limaka, utozy¢ na
blasze wytozonej papierem do pieczenia i piec w % gary.
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Fermentacja koncowa: 60 — 90 minut
Temperatura wypieku: 180 — 190 °C
Czas wypieku: 15 — 18 minut

Wskazowki przygotowania: Po upieczeniu lekko posmarowaé mastem i po ostygnieciu oprészyé
cukrem pudrem.
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