Avrupa’NIN Elaek
Diinyasivdan Lezzerli Cesirler

Schwabisches Bauernbrot

On Hamur:
Bugday unu 1,500 kg
Tuz 0,030 kg
Maya 0,005 kg
Su, yaklasik 1,050 |
On Hamur agirhigi 2,585 kg
Yogurma suresi: 4 + 4 dakika (Spiral yogurucu)
Hamur sicaklig: 25°C
Bekleme suresi: 16 saat
Hamur:
Bugday unu 5,500 kg
IREKS Cavdar unu 3,000 kg
On Hamur 2,585 kg
IREKS FERTIGSAUER 0,150 kg
IREKS WEIZENSAUER 0,300 kg
IREKS STABILAZ 0,025 kg
Tuz 0,180 kg
Maya 0,150 kg
Su, yaklasik 6,550 |
Hamur agirligi 18,290 kg

Yogurma suresi: 6 + 4 dakika (Spiral yogurucu)

Hamur sicakligi: 26 — 27 °C

1. Fermantasyon: 20 dakika

Hamur agirhgi *: 1200 g

Calisma sekli: Ekmek sepetlerinin icinde, Ust ylzey yukarida

2. Fermantasyon: 60 dakika

Firin sicakhgr **: 245 °C de urdn firina verilir ve daha sonra sicaklik 210 °C ye dasarilir.

Pisirme suresi **: 60 — 70 dakika

Hamur igleme sekli: Fermantasyondan sonra ekmekler sepetlerden ¢ikarilir ve

tepsilere hafifce birlestirilerek dizilir. Pisirmeden énce
ekmekler bir gubuk ile hafifce delinir ve firga ile su
surdlar. Ekmekler iyice pigirilir, sert bir kabuk

yapisi olusturulur.

* Mevcut olan ekmek kaliplarina ve istege gore ayarlayiniz.
** Firin sicakligini ve pisirme suresini firininizin
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