Recept mesice

Cerven

PODMASLOVY CHLEB ()S)

Tradi¢ni podmasli je mlécny vyrobek, ktery vznika jako druhotny
produkt pfi stloukani méasla. Obsahuje pouze 0,5 % tuku,
hodnotné mlé¢né bilkoviny a vapnik. Pfidavek podmasli do chleba
znamena podstatné zvySeni jeho vyZzivové hodnoty.

Podmaslova smés je pfipravena k peceni tradicniho a oblibeného ¢eského
chleba s jemnou chuti a vini. Diky vysokému obsahu mléénych produkt
nyni také s prodlouzenou Cerstvosti.

PODMASLOVY CHLEB JE NAVRATEM K TRADICI !
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http://wapedia.mobi/cs/Ml%C3%A9%C4%8Dn%C3%A9_v%C3%BDrobky
http://wapedia.mobi/cs/M%C3%A1slo

Recept mesice

Cerven
Doporucena receptura: 0 9
Suroviny Mnozstvi (g)
PSeni¢na mouka hladka svétla 35,00
PSeni¢na mouka hladka chlebova 35,00
Zitna mouka tmava 30,00
Podmaslova smés 15,00
DroZdi pekarské 2,50
Sul jemna 2,20
Voda pitnd 80,00

Doba miseni (min): 5+4
Teplota tésta (°C): 26 - 28
Zrani tésta (min): 20

Kynuti (min): 45 -50

Teplota peceni (°C): 250 — 210
Doba peceni (min): 45 - 50

Doporuéeny technologicky postup:

Vyzralé téstové kusy tvarujeme do vecek a vkladame do oSatek.
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