Recept mesice

Leden 2012

Podmaslovy chléb

Podmaslova smés a z ni vyrobeny Podmaslovy chléb je cestou navratu
ke klasickym ¢eskym vyrobkim, k nimZ maji spotfebitelé duveéru. Zvysujici
se poptavka po tradiéni kvalité a chuti, vzrustajici pocit diveéry k potravindm
vyrobenym z eskych surovin a dle ptvodnich receptur, to jsou divody
uspéchu Podmaslové smési.

Vysoky obsah mlé&nych produktt ve formé suSeného podmasli a syrovat-
ky pfindSi v Podmaslovém chlebu zvySenou nutriéni hodnotu o plnohod-
notné mlé¢né bilkoviny a sou¢asné dodava nezaménitelnou chut po mléce
a méasle. Podmaslovy chléb je velmi viaény, u zabaleného pak ocenite
jeho prodlouzenou trvanlivost.
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Doporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvi (%)
PSeniéna mouka hladka svétla 35,0
PSeniéna mouka hladka chlebova 35,0
Zitna mouka tmava (chlebova) 30,0
Podmaslova smés 15,0
Drozdi pekarské 2,5
Sul jedla 2,2
Voda pitna 80,0
Doba miseni: 5+ 4 min.

Teplota tésta: 26-28°C

Zrani tésta: 20 min.

Kynuti: 45 - 50 min.

Teplota peceni: 250-210°C

Doba peceni: 45 - 50 min.

Podmaslova smés je kompletni smés, ktera se pfidava k mouce
v davce 15 % a chléb se vyrabi obvyklym technologickym postupem

na zaraz.
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