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Pao Frances koristeéi HIT

masa/% masa/kg
PSeni¢no brasno 100,0 10,000
HIT 0,5 0,050
So 2,0 0,200
Kvasac 3,0 0,300
Voda, oko 55,0 5,500
Ukupna masa 16,050
Vreme zamesa: 3+ 6 min
Temperatura testa: 22 -24°C

Fermentacija u masi:
Odvaga testa:
Medufermentacija:
Oblikovanje:

Zavr$na fermentacija:

Temperatura pecenja:

Vreme pecenja:
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nema
1,950 kg/30 kom
15 min
duguljasti oblik
70 min

230 °C, uz dodatak pare

18 min
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Uputstvo za rad: Nakon medufermentacije, delilicom/okrugliteljem podeliti i formirati
kuglice. Testene komade izduZiti, a nakon relaksacije testa od oko
5 minuta, na masini za namotavanje namotati tako da bude Sto viSe
namotaja u kratkom testenom komadu. SloZiti sve na plehove za baget
sa Slusom na dole i fermentisati. Pre pe€enja, narezati po sredini pod
koru i peéi sa malo pare.
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