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RECETE SERYISI IREKS

Petits Pains au Chocolat
IREKS FROZEN PLUS ve MALT EKSTRAKT SIVl ile ¢alisiimis

Bugday unu tip 550 10,000 kg
IREKS FROZEN PLUS 0,300 kg
MALT EKSTRAKT SIVI 0,200 kg
Seker 1,000 kg
Yumurta 0,400 kg
Tereyadi 0,300 kg
Tuz 0,150 kg
Maya 0,500 kg
Su, yaklasik 4,200
Toplam agilik 17,050 kg
Yogurma suresi: 4 + 6 dakika, spiral yogurucu

Hamur sicaklig: 16 °C-18°C

1. Fermantasyon: Yaklasik 60 dakika sogukta

Hamur agirhgr: Yaklasik 0,050 kg

Ara dinlendirme: Yok

Uygulama: Hamur dinlendirildikten sonra her 1 kg hamur icin 0,300 kg

tereyagi/margarin ile iki gift tur verilir. Turlanmis hamur 15 — 20 dakika
sogutucuda bekletilir ve 3,0 — 3,5 mm kalinhdinda acilir. Daha sonra
12 x 24 cm olgllerinde kesilir, iclerine iki cubuk cikolata koyulup sarihr
ve mayalanmaya birakilir. 2. Fermantasyondan sonra uzerlerine
yumurta saruldr ve buhar verilmeden pisirilir.

2. Fermantasyon: 60 — 90 dakika
Firin sicakligi: 180 °C, buhar verilmez
Firin sicakligr: Yaklasik 15 dakika
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