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Bageta (CRAFT MASTER DURUM)

Hmotnost: 240,00 g

1 ks 300,00 g 20 %

4 + 7 min. 20-22°C 20 + 20 min.

v lednici cca 18 hod. 0 min. 230/250 °C 20 - 22 min.

Tésto (pece se) navazka: 300,00 g po peceni: 240,00 g >177,45
PSenitna mouka hladka svétla 100,000 %
CRAFT MASTER DURUM 5,000 %
Olej jedly 4,000 %
Sul jedla 2,200 %
Drozdi pekarské 1,250 %
Voda pitna 65,000 %

rozvazujeme na téstové kusy, lehce stocime a nechame 20 minut odpocinout. Zpracovavame do tvaru
baget, odsazujeme na vinité plechy a dame do lednice. Druhy den vyrobky vytahneme z lednice a nechame
cca 60 minut dokynout pfi pokojové teploté. Poté nafizneme a pe€eme v pare.

VyZivové udaje ve 100 g upeeného vyrobku:

Energeticka hodnota: 1210,2 kJ
Energeticka hodnota: 289,6 kcal
Tuky: 3,79
z toho nasyc.mastné kyseliny: 0,39
Sacharidy: 51,89
z toho cukry: 2649
Vlaknina: 249
Bilkoviny: 99¢
Sal: 1,649

Vypoctené vyzivové Udaje plati pouze pfi dodrzeni uvedené receptury a vyrobniho postupu.
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