КАРТОФЕЛЬ МИКС
Применение:
смесь для приготовления пшеничного хлеба и булочек, содержащих картофельные хлопья.
Дозировка:
50 %.

Срок хранения: 9 мес.

Упаковка:
бумажные мешки, нетто 25 кг.
Разработана техническая документация на изделия хлебобулочные «Полесские».

РЕЦЕПТУРА:
	МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШЕГО ИЛИ ПЕРВОГО СОРТА 
	70,0

	КАРТОФЕЛЬ МИКС                                                     
	30,0

	ДРОЖЖИ ПРЕССОВАННЫЕ             
	2,5

	ВОДА (около)                                                    
	60,0


ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
Продолжительность замеса теста


 4 + 3 мин. 

Температура теста после замеса                                        27 – 29 °С.

Продолжительность брожения теста                                 25 мин. 

Продолжительность окончательной расстойки                90 - 120 мин. 

Температура выпечки                                                          230 с понижением.  

Время выпечки:




- хлеба массой 0,5 кг                               25 - 35 мин.
Перед окончательной расстойкой тестовые заготовки можно украсить кунжутом, готовой смесью "Посип" и др.







