Dekoratif Ekmek ,,Desen*
(Karisik Bugday Ekmegi)

RUCKDESCHEL'S ROGGEN-MALZ,
RUCKDESCHEL'S ROGGEN-SAUERTEIG
ve STABILASE ile ¢alisiimig

>

RECETE SERVISI

Bugday unu tip 550 8,500 kg y/ S"
Cavdar unu tip 1150 1,500 kg u Yo '

RUCKDESCHEL'S ROGGEN-MALZ 0,200 kg

RUCKDESCHEL'S ROGGEN-SAUERTEIG 0.150 kg R AUM
STABILASE 0,100 kg
Tuz 0,200 kg
Maya 0,150 kg 2 01 9
Su, vaklasik 7,500 1 - ;
Toplam agirlik 18,300 kg %
Yogurma suresi: 4 + 5 dakika
Hamur sicakligi: 27°C-29°C
1. Fermantasyon: Uzeri 6rtiili olarak 30 dakika hamur teknelerinde
Hamur agirhgu: 1,000 kg
Ara dinlendirme: Yok
Hamur isleme sekli: Uzun
2. Fermantasyon: Fermantasyon geciktirme gece boyu +5 °C‘de
Firin sicakhigr: 250 °C’de firina verilir ve istim verildikten sonra
sicaklik dusaralar.
Pisirme slresi: Yaklasik 50 dakika
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Uygulama:

1. Fermantasyondan sonra hamur pargalari
tartilir, cavdar unu ile beraber yuvarlak
sekillendirilir ve uzunlamasina iglenir. Ardindan
dikis yeri yukari gelecek sekilde uzun formda
fermantasyon sepetlerine yerlestirilir.
Sonrasinda fermantasyon geciktirmeye birakilir.
Fermantasyon geciktirmeden sonra hamur
parcalari 50 — 60 dakika dinlendirilir ve dikis yeri
asaglya gelecek sekilde tepsilere yada pasalara
yerlestirilir. Uzerlerine bugday nisastasi ve
bugday unu serpilir (1:1) ve bicakla basak resmi
cizilir. ilave olarak dis kenari boyunca kesik atilir
ve istim ile pisirilir, baca aclimaz.
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