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Chleb (CRAFT MASTER DURUM)

Hmotnost: 400,00 g

1ks 500,00 g 20 %
4 + 10 min. 26-28°C 20 min.
40 min. 240/220, 210/190 °C 40 - 45 min.
Tésto (pece se) navazka: 500,00 g po peceni: 400,00 g >201,20
PSenitna mouka hladka chlebova 80,000 %
Zitna mouka tmava chlebova 20,000 %
CRAFT MASTER DURUM 5,000 %
RG Stabil 4,000 %
Olivovy olej 3,000 %
Drozdi pekarské 2,500 %
Sul jedla 2,500 %
IREKS SAUER 1,200 %
Chlebové kofeni 1,000 %
Voda pitna 82,000 %

a nechame odpocinout. Odpocinuté tésto zlehka vytvarujeme do tvaru vecky a vkladame do oSatky.
Po nakynuti peCeme v pafe, po 10 min. paru odtahneme. Vyrobek je tfeba silné vypéct. Lze vyrobit
i procesem zpomaleného kynuti pfi 5 °C do druhého dne (snizime drozdi na polovinu).

Vyzivové udaje ve 100 g upeceného vyrobku:

Energeticka hodnota: 1084,9 kJ
Energeticka hodnota: 259,5 kcal
Tuky: 3,39
z toho nasyc.mastné kyseliny: 0,3g
Sacharidy: 46,6 g
z toho cukry: 09¢g
VlIaknina: 3,79
Bilkoviny: 8,59
Sil: 164

Vypoctené vyzivove udaje plati pouze pfi dodrzeni uvedené receptury a vyrobniho postupu.
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