Sauerkraut Ekmegi

IREKS CAVDAR MIKSi ile calisiimis

Bugday unu 6,000 kg
IREKS CAVDAR MIKSI 4,000 kg
Kimyon 0,030 kg
Tuz 0,030 kg
Maya 0,250 kg
Su, yaklasik 7,200 |
Sauerkraut (Alman lahana tursusu, suzalmas) 1,500 kg *)
Hamur agirhgi 19,010 kg

*) Yogurma suresinin bitiminde hamura ilave edilir.

Yogurma siresi:
Hamur sicakhgi:

Hamur dinlendirme:

Hamur agirhgi:

1.Fermantasyon:

Hamur isleme sekli:

2.Fermantasyon:

Firin sicakhigr:

Pisirme suresi:

6 + 5 dakika
26 °C-27°C
30 dakika
0,750 kg

Yok

Yuvarlak

50 — 60 dakika

240 °C'de ekmek firina verilir, hafif istim
verildikten sonra sicaklik 220 °C’ye ayarlanir

45 — 50 dakika
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Uygulama:

Hamur dinlendirildikten sonra tartilir, yuvarlanir
ve fermantasyona birakilir. Firina verilmeden
once hamur parcalari suyla islatilir, Gzerleri
haslanmis lahana yapraklariyla kaplanir. Yogun
catlamalar onlemek igin, lahana yapragindaki
cizgiler boyunca kesik atilir. istim verilerek
pisirmeye baslanir 2 dakika sonra istim
kapatilir. Pigirme suresi bitimine 10 dakika kala
baca acillir.
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