PANEFIT LNIANY

50% mieszanka do produkcji pieczywa z siemieniem Inianym

Nowos¢ wsréd pieczywa ,,Panefit Iniany” - czyli idealne potgczenie dobrego smaku
oraz wartosci odzywczych, jakie daje siemie Iniane.

Ziarno Inu pochodzi z Bliskiego Wschodu i jest uprawiane od kilku tysiecy lat. Siemie
Iniane jest jednym z najpopularniejszych srodkow medycyny naturalnej, stosowane
do tagodzeniaszeregu dolegliwosci uktadu pokarmowego, a takze oddechowego.

Uzywane w piekarnictwie jako posypka do pieczywa, w cukiernictwie do ciastek,
jako dodatek do mieszanek ekologicznychiw zielarstwie jako medykament.

Receptura podstawowa:

Panefit Iniany 10,00 kg
Magka zytnia typ 720 6,00 kg
Magka pszenna typ 750 4,00 kg
Drozdze 0,80 kg
Woda 12,00 |
Wykonanie:

10 kg mieszanki namoczyc w 10 | wody o temp. ok. 26°C,
odstawi¢ na ok. 24 godziny (mozna tez przyspieszy< i odstawic
na 60 min., ale lepszy efekt jest przy dtuzszym czasie). Dodac
4 kg maki pszennej, 6 kg magki zytniej, ok. 2 | wody i 0,8 kg
drozdzy. Miesi¢ ciasto 5 min. na wolnych i 5 min. na szybkich
obrotach. Temperatura ciasta 26-28°C. Fermentacja wstepna
okoto 15 min. Podzieli¢ ciasto na kesy, zaokrgglic, lekko
wydtuzyc, obtoczyC wziarnach sezamu i utozyC w foremkach.
Fermentacja koncowa 40-50 min., wypiek 30-40 min. w temp.
230-240°C z zaparowaniem pieca.

Opakowanie: worek 25kg Paleta: 750 kg
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