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Chleb dyniowy wysokobiatkowy - mieszanka
do wypieku 5409

Cena 11,60 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Producent Olvita

Opis produktu
Chleb dyniowy wysokobiatkowy - mieszanka do samodzielnego wypieku chleba.
Sktadniki: mieszanka (maka pszenna typ 750, maka z pestek dyni 15,6%), beztuskowe pestki dyni ( 11,1%).

Zrédtem biatka sa: maka z pestek dyni oraz pestki dyni. Chleb ma cudowny orzechowy smak z rustykalng, chrupiaca, wypieczona skérka oraz miekki soczysty miekisz.
Wypiek charakteryzuje sie uzyciem matej ilosci drozdzy i dtugim okresem fermentacji.

Zastosowanie:
produkt przeznaczony do samodzielnego wypieku chleba dyniowego wysokobiatkowego wg zatagczonego przepisu.

Opakowanie zawiera:

® 480 g mieszanki typu chleb dyniowy wysokobiatkowy OI'Vita
® 60 g beztuskowych pestek dyni Ol'Vita

Musisz dodac tylko:

® 330 ml wody

® 10,5 g soli

® 10,5 g oliwy z oliwy z oliwek
® 2,25 g Swiezych drozdzy

| etap:

1. Namocz przez 24 godz. w osobnej, dowolnej ilosci wody beztuskowe pestki dyni.
2. Wymieszaj mieszanke chleba dyniowego wysokobiatkowego Ol'Vita, pestki dyni oraz 285 ml letniej wody i odstaw ciasto na 1 godz. w temperaturze pokojowe;j.

Il etap:.

W 25 ml wody o temperaturze pokojowej rozpus¢ drozdze, a w kolejnych 20 ml sél.

2. Rozpuszczong s6l oraz drozdze dobrze wymieszaj recznie lub robotem z uprzednio przygotowanym ciastem. Ciasto musi odchodzi¢ od miski. Przykryj je wilgotna
Sciereczkga i odstaw na 1 godz. w temperaturze pokojowej. Po 30 min. lezakowania ciasta rozciggnij je i zt6z na pét. Czynnos¢ powtérz po kolejnych 30 min.

3. Przetéz ciasto do lodéwki (temp. 8°C) na 24 godz. (tzw. zimne garownie).

4. Po uptywie doby przetdz ciasto do nattuszczonej formy i pozostaw jg bez przykrycia przez 3 godz. w temperaturze pokojowej. Sugerowany wymiar formy do pieczenia:
25cmx 11 cm.

5. Rozgrzej piekarnik do 250°C, wtéz do niego forme z ciastem i piecz przez 10 min. nastepnie obniz temperature do 230°C i piecz przez kolejne 30 - 40 min.

6. Po upieczeniu wyciagnij chleb z formy, skrop skérke wodg i przykryj Sciereczka. Odczekaj, az ostygnie, zanim zaczniesz go kroic.

Po przyrzadzeniu: z mieszanki i wskazanych w zatagczonym przepisie sktadnikéw otrzymujemy chleb o wadze 750 g, ktéry zawiera 15 sugerowanych porcji. 1 porcja
(kromka) stanowi ok. 50 g.
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