Dla ukazania mozliwosci naszych mieszanek piekarniczych przedstawiamy receptury wykonania

pieczywa na bazie mieszanki Ziotowy Twist SELTRE.

Focaccia

= Skiadniki

Ziotowy Twist 20% 1000 g
Maka pszenna typ 650 4000 g
Drozdze 100 g
Power Bun 25¢g
Oliwa / Olej 250 g
Woda 3750 g

©® Sposéb przygotowania

Wszystkie sktadniki oprocz ttuszczu (najlepiej oliwa
z oliwek) miesi¢ w miesiarce spiralnej 5 minut na
wolnych i 15 minut na szybkich obrotach. Po 10
minutach miesienia dolewamy stopniowo oliwe.
Temperatura ciasta: 26 - 28°C. Gotowe ciasto
przektadamy do wczesniej naoliwionego pojemnika
i pozostawiamy na okoto 3 godziny.

Paluchy z boczkiem i serem

Po uptywie zalecanego czasu ciasto wyktadamy na

blaszke. Oblewamy mocno oliwg z oliwek, jednoczesnie

WMasowujac jg palcami w ciasto. Gdy powstang i= skiadniki
pecherze powietrza, ciasto pozostawiamy na godzine,

PO Czym powtarzamy czynno$¢ wmasowania oliwy. Ziotowy Twist 1000 g
Maka pszenna typ 650 4000 g

- - Drozdze 250 g
© Czas pieczenia Woda 3000 g

Ok. 25 min. w zaleznosci od rodzaju pieca oraz warunkow Margaryna Puff Pastry 1500 g
przyjetych na piekarni.

©@ Sposoéb przygotowania

(4] Temperatura pieczenia Wszystkie sktadniki oprécz margaryny miesi¢ w miesiarce
spiralnej 4 minut na wolnych i 6 minut na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta: 16°C. Pozostawi¢ do spoczynku na okoto

10 - 15 minut w warunkach chtodniczych, a nastepnie podzieli¢
ciasto na 2 porcje i rozwatkowac na grubosc¢ ok. 15 mm. Natozyc
margaryne listkujacg na ciasto, ztozy¢ réwnomiernie, watkowac
na grubos¢ 10 mm i sktadac 2/4. Ciasto powinno by¢ schtadzane
w chtodni miedzy watkowaniem po 15 min.

Temperatura pieczenia: 250°C.

Nastepnie rozwatkowac ciasto na grubos¢ 5 mm. Wytozy¢ plastry
boczku lub szynki i posypac tartym serem, zawingc i wycig¢
podtuzne kawatki, a nastepnie skreci¢. Uktada¢ na blachy
wytozone pergaminem. Po okresie garowania (ok. 30°C)
posmarowac jajkiem. Odpiekac z delikatnym zaparowaniem.

© Czas pieczenia

12 - 17 min. w zaleznosci od rodzaju pieca oraz
warunkéw przyjetych na piekarni.

© Temperatura pieczenia
Okoto 215 - 230 °C.




