ARANY BAGUETTE

Tradiciondlis iz(i és illatu, konny( baquette készitéséhez vald keverék. Az elkésziilt baguette
beliil tokéletesen fehér, héja pedig aranysargal

Kalkulacié:
54 db 300 g-os (siités el6tti suly) kb. 35-40 cm-es baguette készitéséhez
Hozzdvalok: Nettd ar az egész mennyiségre

10000 g Baguette d'Or ~ 3.140,-Ft
6000-6300 g viz -

250 g élesztd 55,-Ft
200-220 g s6 6,-Ft
Nyersanyagar osszesen:  3.201,-Ft
Darabar: 59 Ft

Elkészités

Dagasztési idd: spiralis dagasztogép esetén 15 perc, egyéb esetben addig kell dagasztani, mig sima, rugalmas tésztat kapunk

Tészta hdfoka: 25-27°C

Elsd pihentetés: 10 perc 22-24°C-on

Masodik pihentetés: a tészta feltekerése és finom kinydjtasa utan 10 perc

Formadzas: kézzel vagy géppel

Kelesztés: 50-60 perc 28-30°C-on 80%-o0s paratartalom mellett

Siités: 25-30 perc 240-250°C-on. Miel6tt a jellegzetes 5-7 4tlds vagast végrehajtanank, hagyjuk a baguette-t levegdzni 5 percig, hogy a
felszine kissé kiszaradjon. 10 perccel a siitési idd lejarta el6tt nyissa ki a szelepet.



