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Brioche (Brioszki) z LIEVITO MADRE DOLCE

Receptura na ok. 450 sztuk

Maka pszenna typ 550 10,000 kg
LIEVITO MADRE DOLCE 2,000 kg
Jaja cate 3,000 kg
Cukier 0,500 kg
Sol 0,180 kg
Drozdze 0,600 kg
Woda 2,500 |

Masto, miekkie 2,500 kg
Ciezar ciasta 21,280 kg

1. Czas miesienia:
2. Czas miesienia:
Temperatura ciasta:
Lezakowanie:
Nawazka ciasta:

Wskazowki przygotowania:

Fermentacja koncowa:
Temperatura wypieku:

Czas wypieku:

3 + 7 minut, mieszatka spiralna
5 — 7 minut, powaoli

ca. 28 °C

przez noc w temp. ok. 5 °C
1,350 kg/30 sztuk

Po lezakowaniu odwazy¢ kesy ciasta, zaokragli¢ i odstawi¢ do
odpoczynku. Nastepnie kesy ciasta odpowiednio podzielic,
zaokragli¢ i z kazdego kawatka ciasta odcigé okoto V4 ciasta na
,gtowe”.  Wieksze kawaltki ciasta ,korpusy“ utozy¢ w
wysmarowanych ttuszczem i oprészonych maka foremkach na mini
brioszki, w srodku ciasta zrobi¢ wgtebienie i wtozy¢ w nie ,gtowe”.
Mini brioszki posmarowac jajkiem, zostawi¢ do obeschniecia i piec
z otwartym cugiem.

ok. 120 minut
170 - 180 °C
12 — 15 minut
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