Szpinakowy Rogal

DODATKI DO PRZEKASKIZ MIESZANKA TURYNSKA - GALICYJSKA?

- Szpinak MIESZANKA TURYNSKA - GALICYJSKA.
-Cebula Maka pszenna typ 500 lub 550 ‘ nAnE
- Sl Drozdze.

- Pieprz Woda....
- Margaryna SPOSOB PRZYGOTOWAN
- Maka ziemniaczana Wszystkie sktadniki wsypac do dziezy i sporzadzic ciasto. Pozostawic¢ do
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FARSZ SZPINAKOWY: fermentacji wstepnej na ok. 15 min. Nastepnie podzieli¢ na prasy o ma- o

Szpinak sie 3 kg i podzieli¢ na dzielarce. Rozwatkowac na ksztatt placka o grubosci

. .1 kg ok. 1 cm. Natozy¢ farsz szpinakowy. Zwina¢ jak rogale. Posypac Super
0,1kg Dekorem. Pozostawi¢ do fermentacji koricowej w garowniku o temp. 36°C

.0,05 kg i wilgotnosci 70 %. Wypiekac przez ok. 20-25 min. w temp. 220 - 190°C.
szczypta
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Margaryne rozpusci¢ na patelni. Dodac posiekang cebule i podsmazyc. me"y pmes" £2as Temperatura
Nastepnie dodac szpinak, sél i pieprz. Smazy¢ przez ok. 2-3 min. Pod ko-
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Q\ena Grill?’ O

niec smazenia doda¢ make ziemniaczana. Fermentacja wstepna/ koricowa 15/50 mi _
Wypiek 20- 25 min. 220-190°C

Bagietka Rolls Dark

SUPER ROLLS DARK: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
SUPER ROLLS DARK. Wszystkie sktadniki wsypac do dziezy i sporzadzic ciasto. Przetozy¢

Maka pszenna typ 550 do naoliwionego pojemnika i pozostawi¢ do fermentacji wstepnej na

S6l. ok. 60 min. Nastepnie przetozyc¢ na stot, podzieli¢ na kesy o masie 0,35 kg.
Uformowac bagietki i pozostawi¢ do fermentacji koricowej na ok. 20 min.
w garowniku o temp. 36°C i wilgotnosci 70 %. Utozy¢ na blachy wytozo-
ne papierem pergaminowym. Wypiekac przrez ok. 20 - 25 min. w temp.
220-190°C.

Parametry procesu Czas Temperatura

Fermentacja wstepna/ koricowa 60/20 min. _
Wypiek 20-25 min. 220-190°C

Paluch z posypkqg Super Dekor

SKELADNIKIZ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
- SUPER DEKOR Wszystkie sktadniki wsypac do dziezy i sporzadzic ciasto. Pozostawic do

ZAPIEKANKA: fermentacji wstepnej na ok. 15 min. Nastepnie podzieli¢ na prasy o ma-

ZAPIEKANKA sie 3 kg i podzieli¢ na dzielarce. Uformowac ksztatt palucha o dtugosci ok.

Maka pszenna typ 550 - 40 cm. Ztozy¢ na péti zwina¢ na ksztatt swidra. Obtoczy¢ Super Dekorem.

Drozdze Utozy¢ na blachach bagietkowych. Pozostawi¢ do fermentacji koricowej
w garowniku o temp. 36°Ci wilgotnosci 70 %. Wypiekac przez ok. 15 - 20 min.
w temp. 220 - 190°C.

Parametry procesu (zas Temperatura

Mieszanie wolne/ szybkie 26°C-28°C
Fermentacja wstepna/ koricowa 15/45
Wypiek 15-20 220-190°C
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Swiderek z Mixetkiem

SKEADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

- Jajko (do posmarowania) Wszystkie sktadniki wsypac do dziezy i sporzadzic ciasto. Pozostawic

I SIS do fermentacji wstepnej na ok. 15 min. Podzieli¢ na kesy. Nastepnie

MIXELKO CZOSNKOWE rozwatkowac na grubosc ok. 1 cm. Rozsmarowac wczesniej przygoto-

Masto/ Margaryna wane Mixetko Czosnkowe. Ciasto ztozy¢ na péti pociac na paski o sze-

Rozrobi¢ Mixetko Czosnkowe w proporcji 10% do masta lub mar-  rokosciok. 4 cm. Uformowac swiderki. Posmarowac woda (lub jajkiem)

garyny. iposypac Super Dekorem. Pozostawi¢ do fermentacji koricowej w ga-
rowniku o temp. 36°Ci wilgotnosci 70 % Wypiekac w temp. 220-190°C

SLAZAK: przez ok. 20-25 min.

SLAZAK...

Parametry procesu Czas Temperatura

Mieszanie wolne/ szybkie 26°C-28°C
Fermentacja wstepna/ koricowa 15/50 _
Eco Trade Sp. z 0.0. Wypiek 20-25 min 20190

ul. Okrezna 8, 44-100 Gliwice,
tel. +48322312088
www.ecotrade.pl

11300304



Przekqgska z szynkqg i z6itym serem

DODATKI DO PRZEKASKI: SLAZAK:

- SUPER DEKOR SLAZAK Skg
- Ser 26ty Maka pszenna typ 550 lub 750 15kg
- Wedlina Drozdze 0,6-0,8kg
MIXELKO CZOSNKOWE: Woda ok.12 kg
MIXELKO CZOSNKOWE 0,20 kg SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Masto/ Margaryna 2 kg Wszystkie sktadniki wsypac do dziezy i sporzadzic ciasto. Pozostawic do fer-
Rozrobi¢ Mixetko Czosnkowe w proporcji 10% do masta lub mar- mentagji wstepnej na ok. 15 min. Nastepnie podzieli¢ na prasy o masie 3 kg
garyny. i podzieli¢ na dzielarce. Rozwatkowac na ksztatt owalnego placka o grubosci

ok. 1 cm. Rozsmarowac uprzednio przygotowane Mixetko Czosnkowe.
Roztozy¢ na wierzch wedling i ser z6tty. Zawinac jak krokiety. Utozy¢ w forem-
kach 8x13 cm. Pozostawic do fermentacji koricowej w garowniku o temp. 36°C
iwilgotnosci 70 %. Wypiekac przez ok. 20-25 min. w temp. 220 - 190°C.

Parametry procesu (zas Temperatura
Mieszanie wolne/ szybkie 4/6 min. 26°C-28°C
Fermentaja wstepna/ koricowa 15/50 min. =
Wypiek 20-25 min. 220-190°C

Grillowy Chleb Wéjta z Pomidorami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

GRILLOWY CHLEB WOJTA Z POMIDORAMI: Wszystkie sktadniki wraz z Sesem Tomato w proszku wsy-
CHLEB WOJTA Z POMIDORAMI 0,7kg  pa¢ do dziezy i sporzadzi¢ ciasto. Pozostawi¢ do fermentagji
ICER STABIL 0,06 kg wstepnej na ok. 15 min. Podzieli¢ na ok. 550 g nawazki i ufor-
S0S TOMATO 0,04 kg mowac lekko wydtuzony ksztatt. Pozostawi¢ do fermentagji
Maka pszenna typ 500, 13 kg koricowej w garowniku o temp. 36°C i wilgotnosci 70 %. Wypieka¢
Drozdze 0,08 kg przez ok. 20 minw temp. 225°C.
sél 0,012 kg
Woda 1,1 kg
Parametry procesu Czas Temperatura
Mieszanie wolne/ szybkie 6/7 min. 27°C
Fermentacja wstepna/ koricowa 15/45 min.
Wypiek 20 min. 225°C

Pita

ZAPIEKANKA: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

! Przekgska z Nadzieniem Pieczarkowym

DODATKI DO PRZEKASKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA: ! TO S o B
- NADZIENIE PIECZARKOWE Wszystkie sktadniki wsypac do dziezy i sporzadzic ciasto. Pozostawic ZAPIEKANKA Wszystkie skladniki wsypad do dziezy isporzqdzic ciasto. Pozostawic do
- SUPER DEKOR do fermentagji wstepnej na ok. 15 min. Nastepnie podzieli¢ na prasy Maka pszenna typ 550. 10 kg fermentadji wstepnej na,o!<. 20 -.30’m|n.(|asto rozwaIk’owac.na grubos¢
ZAPIEKANKA? o0 masie 3 kg i podzieli¢ na dzielarce. Rozwatkowac na ksztatt placka Drozdze 0,4 kg ok. 1,2 - 1'? m",' grubosd. ngaqc okragly ksztalF 0 érednicy ok. 13 -
ZAPIEKANKA Tkg 0 grubosci ok. 1 cm. Natozy¢ Nadzienie Pieczarkowe (ok. 50 g). Za- Woda 55 kg A, I i, 2 ol 2o T
Maka pszenna typ 550 10 kg mkna¢jak pierogi. Posypa¢ Super Dekorem. Pozostawi¢ do fermentadji
Drozdze 0,4 kg koricowej w garowniku o temp. 36°C i wilgotnosci 70 %. Wypiekac przez Parametry procesu L2 Temperatura
Woda 55 kg ok. 20-25 min. w temp. 220 - 190°C. Mieszanie wolne/ szybkie 3/3 min. 26°C-28°C
Fermentacja wstepna/ koricowa 20-30/50 min.
Parametry procesu Czas Temperatura Wypiek -0 240°C
Mieszanie wolne/ szybkie 3/5min. 26°C-28°C
Fermentacja wstepna/ koricowa 15/45 min.
Wypiek 20- 25 min. 220-190°C

Przekgska z Sosem Tomato Chleb zytni ze stonecznikiem

DODATKI DO PRZEKASKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA: DODATKI DO CHLEBA: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
-Tarty ser z6ity Wszystkie skfadniki wsypac do dziezy i sporzadzic ciasto. Pozostawic - Stonecznik Wszystkie skfadniki wsypac do dziezy i sporzadzic ciasto. Dodac
<08 TOMATO: do fermentacji wstepnej na ok. 15 min. Podzielic ciasto na kesy o ma- JYTNIAK Upls sk.J,necznik (bez szes'niejszggo namacze?nia) do c'iaslta. Pozosta-
505 TOMATO 200g sie 240 g. Rozwatkowac na prostokaty o wymiarach 20x25 cm. Na SYTNIAK UP! Tkg wicdo fermentacuwstgpne; na °k-3q min. Nawazy (.1.ofo'remelf
Woda 100 g kazdy prostokat rownomiemie rozsmarowac uprzednio przygo- Kwas piekarniczy 32kg orozm|arz.e18x9,5x9cr(r,1.F.’ozpstawxld.ofermentac!lkor}cowej
s o towany Sos Tomato. Catos¢ zrolowa¢ i zamkna¢ korice ciasta. Maka 2ytnia typ 720 2k w garowniku o temp. 36°Ci wilgotnosci 70 %. Wypiekac przez
0s Tomato wymieszacz woda. Powstat rolke delikatni . iy ; dka zytnia typ 9 ok. 45 min w temp. 240 - 210°C.
3 rolke delikatnie sptaszczy¢ i przecig¢ wzdtuz tworzac Stonecznik 2 kg P
MIESZANKA WEGIERSKA: 3 paski, nastepnie skreci¢ w warkocz i whozy¢ do form o wymia- BRUNET = ZACIEMNIACZ SEODOWY eovoomoomooeooeoeoeoeoeoeeeeeeeseeoo 0,20 kg Parametry procesu (zas Temperatura
MIESZANKA WEGIERSKA 5 kg rach 8x13 cm. Posypac tartym zottym serem. Pozostawic do fer- Droidze. 0,08 kg Mieszanie wolne/ szybkie 44 min. 28
Maka pszenna typ 550 15kg  mentadji koricowej w garowniku o temp. 36°C i wilgotnosci 70 %. Woda 3,60 kg - - -
Drozdze 06-08kg  Po zakonczeniu fermentagji koricowej whozy¢ do pieca. Wypieka¢ Fermentada wstepnal koiowa | 30/40 min.
Woda 12kg wtemp. 220-190°C przez ok. 20 - 25 min. Wypiek 45 min. 240-210°C
Parametry procesu Czas Temperatura

Mieszanie wolne/ szybkie 4/6 min. 26°C-28°C

Fermentacja wstepna/ koricowa 15/50 min. -
Wypiek 20- 25 min. 220-190°C




