(11 H ek o m—
Frankenlaib &

—

LIQUID RYE SOUR ve IREKS STABILAZ ile oS

calisiimis A
—
L
[ L]
(i}
o=

Cavdar unu 5,300 kg

Bugday unu 2,000 kg

LIQUID RYE SOUR 4,500 kg

IREKS STABILAZ 0,100 kg

Baharat karisimi 0,100 kg

Tuz 0,150 kg

Maya 0,150 kg PASSION

Su 6,500 |

Hamur agirhgi 18,800 kg

Yogurma siresi: 6 + 2 dakika

Hamur sicakhgr: 27 °C

Hamur dinlendirme: 20 dakika

Hamur agirhgu: 1,250 kg

1.Fermantasyon: Yok

Hamur igleme: Yuvarlak

2.Fermantasyon: 40 - 50 dakika

Firin sicakligr: 260 °C’'de ekmek firina verilir, istim verildikten

sonra sicaklik 190 °C’ye ayarlanir
Pisirme suresi: 60 — 70 dakika
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Uygulama:

Topping:

Hamur dinlendirildikten sonra tartiir ve
yuvarlanir. Hamur pargalarinin Ust yuzeyleri
baharat karisimina batirilir, tepsilere yerlestirilir
ve Uzerine un serpilir. Ust yilizeyde catlaklar
olusuncaya kadar 2. Fermantasyon oncelikle
odada kuru havada gergeklestirilir. Sonrasinda
fermantasyon odasinda devam edilebilir.
Fermantasyondan sonra istim verilerek pigirilir
ve baca agllmaz.

Kisnis, anason, rezene ve tane kimyondan
olusan karigim
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RECETE SERV
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