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Esponja: 8 ;—‘-
Harina de trigo 4,000 kg ) “"['m
Levadura 0,020 kg — | & ;."
Agqua 2,400 | T
Esponja 6,420 kg @ i
Tiempo de amasado: 2 + 4 minutos b
fi

Tiempo de fermentacion: 15 horasab5°C ‘ i
Masa: 1l
Esponja 6,420 kg
Harina de trigo 6,000 kg =
MELLA-HEFEPROFI 2,000 kg i
Azlcar 1,500 kg
Huevo entero 2,000 kg
Levadura 0,700 kg ...'m
33 DREIDOPPEL ORAPERL 0,040 kg : ==
Especia “mahleb” 0,080 kg !I
Especia “mastic” 0,020 kg _ !
Leche entera en polvo 0,600 kg
Mantequilla, blanda 2,000 kg i
Peso total 21,360 kg

Tiempo de amasado:
Reposo de la masa:

Peso de la pieza:
Fermentacién en pieza:
Temperatura de horneado:
Tiempo de horneado:

Modo de empleo:

’J

2 + 9 minutos (afiadir la mantequilla al final)
40 minutos

0,150 kg (para formar trenzas de 0,450 kg)
2,5 -3 horas a 32° C, con 75 % humedad
170°C

25 — 30 minutos

Después del reposo, dividir la masa en piezas de
0,150 kg y formar trenzas de 3 tiras y 0,450 kg.
de peso. Tras 3/4 partes de fermentacién, pintar
con huevo y hornear. También se pueden trenzar
con 2 tiras y espolvorear con sésamo.
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Tel.: +34 93 594 69 00

Fax: +34 93 691 67 00
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