Dekoratif Ekmek ,,Sarmal*
(Karigsik Bugday Ekmegi)

RUCKDESCHEL'S ROGGEN-SAUERTEIG

>

RECETE SERVISI

ve OPTILIS ile calisiimig

Bugday unu tip 812 8,800 kg
Cavdar unu tip 1150 1,200 kg
RUCKDESCHEL'S ROGGEN-SAUERTEIG 0,130 kg
OPTILIS 0,00 kg

Tuz 0,200 kg

Maya 0,130 kg

Su, vaklasik 7,200 |

Toplam agirlik 17,760 kg
Yogurma suresi: 6 + 4 dakika

Hamur sicakhgr: 27°C-28°C

1. Fermantasyon: 20 dakika

Hamur agirhgi: 1,200 kg

Ara dinlendirme: 10 dakika

Hamur isleme sekli: Uzunlamasina, birlesik

2. Fermantasyon: Fermantasyon geciktirme gece boyu +5 °C‘de
Firin sicakhigr: 250 °C’de firina verilir ve az istim verildikten

sonra sicaklik dasurulir

Pisirme suresi: Yaklasik 60 dakika
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Uygulama:

1. Fermantasyondan sonra hamur parcalari
tartilir, cavdar wunu ile birlikte yuvarlak
sekillendirilir ve ara dinlendirmeye birakilir.
Ardindan hamur parcgalarina ortasi kabarik,
uclari sivri sekilde uzunlamasina sekil verilir,
salyangoz seklinde yuvarlanir ve uglarindan
birlestirilir. Hamur pargalari bolca unlanir, unlu
kismi yukari gelecek sekilde fermantasyon
tepsilerine koyulur ve fermantasyon
geciktirmeye birakilir. Fermantasyon
geciktirmeden sonra hamur parcalari 50 — 60
dakika dinlendirilir ve unlu kismi yukari gelecek
sekilde tepsilere yerlestirilir. Ardindan hamur
parcalarinin Ust ylizeylerine bigcakla kesik atilir
ve az istim ile pisirilir, baca aciimaz.
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