Progress Rafat Herzyk

ul. Browarna 47, 34-300 Zywiec

Adres email: kontakt@bio-sklep24.pl

NIP: 553-001-54-08

ING Bank Slaski: 22 1050 1070 1000 0092 6559 4334

Dane aktualne na dzien: 10-05-2024 16:50

Link do produktu: https://bio-sklep24.pl/zakwas-chlebowy-zytni-liofilizowany-bio-35-g-dary-natury-p-28341.html

ZAKWAS CHLEBOWY ZYTNI
LIOFILIZOWANY BIO 35 g - DARY NATURY

Cena 7,05 zt

Numer katalogowy 5904538032494

Kod producenta 5904538032494

Kod EAN 5904538032494

Producent HORECA - surowce (nr w nazwach =

Opis produktu

SKEADNIKI
zakwas chlebowy ZYTNI liofilizowany* (maka ZYTNIA*, woda). (* certyfikowany sktadnik ekologiczny)

OPIS
Zakwas chlebowy liofilizowany. Bez dodatku drozdzy.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie zakwasu:

1. Wybudzanie zakwasu: zawarto$¢ saszetki wsypac do szklanego stoika i dola¢ 35 ml cieptej wody (40 °C). Wymieszad
drewniang tyzka, nakry¢ gaza lub papierowym recznikiem i odstawi¢ do momentu potaczenia sktadnikéw w jednolitg, gtadka
mase (ok. 60 min).

2. Dokarmienie zakwasu: do litrowego, szklanego stoika wsypac¢ 200 g maki, dola¢ 200 ml cieptej wody (40 °C), a nastepnie
doda¢ wybudzony zakwas. Wszystkie sktadniki wymiesza¢, nakry¢ gazg lub papierowym recznikiem i odstawi¢ w ciepte
miejsce na 12-20 godzin (w zaleznosci od rodzaju maki i temperatury otoczenia).

W momencie zwiekszenia objetosci i pojawienia sie pecherzykéw powierza, zakwas jest gotowy do uzycia. Porcja
przeznaczona do przygotowania okoto 3 bochenkéw chleba.

UWAGA

Jesli uzywamy mniejszej ilosci zakwasu a kolejny wypiek planujemy nastepnego dnia, zakwas powinniSmy przechowywac¢ w
cieptym miejscu i dokarmiac go co 24 godziny. Zakwas dokarmiamy analogicznie, dodajac do stoika 35 g maki i 35 g letniej
wody, nastepnie tgczac sktadniki drewniang tyzka lub patyczkiem.

Jesli planujemy piec chleb okazjonalnie, zakwas przechowujmy w lodéwce, pamietajac o tym, by tylko przykryé go zakretka, a
nie zakrecac stoika. Tak przechowywany zakwas nie wymaga codziennego dokarmiania, wystarczy by byt karmiony raz w
tygodniu. Aby dokarmi¢ zakwas przechowywany w lodéwce, nalezy wczesniej wyciagna¢ go z lodéwki na ok. 2-3 godziny,
nastepnie dokarmi¢, wymieszac i znéw odstawi¢ w ciepte miejsce na 10-12 godzin.

Przygotowanie chleba:

1. Make (1,8 kg) wsypujemy do misy, mieszamy z solg. Dodajemy aktywny zakwas, wlewamy 1,5 | letniej wody i krétko
wyrabiamy ciasto do potgczenia skfadnikéw.

2. Forme kekséwke wyktadamy papierem do pieczenia, ciasto przektadamy do srodka. Zwilzamy dfoh wodga i wyréwnujemy
wierzch. Przykrywamy Sciereczka i zostawiamy na 4-5 godziny w cieptym miejscu, bez przeciggéw.

3. Piekarnik rozgrzewamy do 210 °C. Wierzch wyrosnietego ciasta skrapiamy wodga i wktadamy forme do piekarnika. Pieczemy
ok. 40 minut.

WARTOSC ODZYWCZA w 100 g

Wartos¢ energetyczna: 1558 kJ/368 kcal
Ttuszcz: 1,7 g

w tym kwasy ttuszczowe nasycone: 0,3 g
Weglowodany: 83 g

w tym cukry: 1,1 g

Btonnik: 8,3 g

Biatko: 9,0 g

S6l: 2,19
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ZALECANE WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Przechowywadé w suchym i chtodnym miejscu, w szczelnie zamknietym opakowaniu.

WEGANSKI: WEGANSKI
Certyfikat bio: CERTYFIKAT BIO
WEGETARIANSKI: WEGETARIANSKI
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