Brioche

W
RECETE SERVISI IREKS

LIEVITO MADRE DOLCE ile ¢alisiimig

Recete yaklasik 450 adet icindir

Bugday unu tip 550 10,000 kg
LIEVITO MADRE DOLCE 2,000 kg
Yumurta 3,000 kg
Seker 0,500 kg
Tuz 0,150 kg
Maya 0,600 kg
Su 2,500 |
Tereyadi, yumusak 2,500 kg
Toplam agirhk 21,280 kg

1. Yogurma suresi:
2. Yogurma suresi:
Hamur sicakligi

1. Fermantasyon:
Hamur agirhgi:

Uygulama:

2. Fermantasyon:
Firin sicakligr:

Pisirme slresi:

3 + 7 dakika, spiral yogurucu
5 — 7 dakika, yavas devirde
Yaklasik 28 °C

1 gece yaklasik 5 °C’de
1,350 kg/30 adet

Hamur dinlendirildikten sonra tartilr, yuvarlanir ve kisa bir sure
dinlenmeye birakilir. Daha sonra hamur pargalara ayrilir ve yuvarlanir.
Her bir hamur parcasindan yaklasik ¥4’ bas igin ayrlir. Daha sonra
hamur pargalari yaglanmis, unlanmis mini-brioche kaliplarina koyulur,
hamur pargalarinin ortasina girinti seklinde bastirilir ve bas igin ayrilan
parga yerlestirilir. Uzerlerine yumurta sUrilir, kurumaya birakilir ve
baca acik olacak sekilde pisirilir.

Yaklasik 120 dakika
170-180 °C
12 — 15 dakika
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