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CIABATTA PLUS ve MALT-EXTRAKT (SIVI) ile galigilmis

Bugday unu 10,000 kg
CIABATTA PLUS 0,300 kg
MALT-EXTRAKT (SIVI) 0,200 kg
Tuz 0,230 kg
Maya 0,150 kg
Su 6,200 |
1. Yogurma suresi: 3 + 4 dakika

Su, yvaklasik 2,300 |
Toplam agirhk 19,380 kg
2. Yodurma suresi: 5 dakika, hizh

Hamur sicaklig: 26 °C

1. Fermantasyon: 2 x 60 dakika

Hamur agirhgr: 0,100 kg

Ara dinlendirme: Yok

isleme sekli: Seelen

2. Fermantasyon: Yok

Firin sicakligr:

Pisirme slresi:
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240 °C’de firina verilir, buhar verildikten sonra sicaklik 200 °C'ye

dasuralur.
Yaklasik 25 dakika
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Uygulama: 1. Yogurma slresinden sonra, elde edilen yumusak hamur
1. Fermantasyon icin yaglanmis hamur legenine birakilir. Hamur,
yaklasik 60 dakika sonra esnetilir ve katlanarak stabilize edilir. Tekrar
60 dakika bekletildikten sonra, hamur, suyla islatiimis bir tezgahin
Uzerine koyulur, 1slak eller ile parcalara ayrilir ve kazima el
hareketleriyle stabilize edilir. Ardindan hamur pargalari pisirme kagitl
tepsilere dizilir, Uzerine az miktarda kimyon tohumu ve brezel tuzu
serpilir ve direkt dogrudan buhar verilerek pisirilir.
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