S{WYRAIVIA

KAMERUN BEZ "E"

dodatek wypiekowy 0,5%

Dodatek wypiekowy przeznaczony jest do produkcji kajzerek

oraz pieczywa pszennego zwyktego, wyborowego i potcukierniczego
produkowanego w warunkach rzemiesiniczych i piekarniach przemystowych.
Znacznie podnosi walory organoleptyczne wyrobu gotowego.

Maka pszenna typ 550 10,000 kg
Dodatek wypiekowy Kamerun 0,050 kg
Cukier 0,050 kg
Margaryna 80% 0,250 kg
Drozdze 0,400 kg
Woda 5,500 kg
Sol 0,200 kg
Razem ciasto: 16,450 kg

Przygotowanie:
Do dziezy wsypac¢ mgke, cukier, dodatek wypiekowy Kamerun, pokruszone
drozdze i dodac¢ wode o temperaturze okoto 18°C, zaczgc miesic¢ ciasto.

Czas miesienia:

3 minuty obroty wolne, 6 minut obroty szybkie. Po dwdch minutach od
wymiesienia ciasta nalezy dodac margaryne. Miesza¢ do wtasciwego wyro-
bienia ciasta. Temp. ciasta maksymalnie 24°C.

Garowanie:

Przygotowane ciasto podzieli¢ na presy i odstawi¢ do spoczynku na okoto
10 minut. Nastepnie podzieli¢ na dzielarce, zaokrggli¢ i lekko wydtuzyé,
utozy¢ na blachach wytozonych papierem lub spryskanych Srodkiem
nattuszczajgcym. Blachy utozy¢ na wozek i wstawi¢ do garowni (temp. 36°C
iwilgotnos¢ 75%) na okoto 30-35 minut.

Wypiek: Opakowanie: worek 25 kg
Wypiek w piecu z zaparowaniem w femperaturze opadajgcej okoto Paleta: 750 kg
240-220°C w czasie od 12do 15 minut. Termin przydatnosci:

9 miesiecy
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