Cwiczenia technologia piekarnictwa

Wypiek pieczywa pszennego z maki pszennej o zroznicowanej wartosci wypiekowej.
Cwiczenie:
Chleb pszenny:

— 500 g maki pszennej {typ od 405- 812)

— 500 ml lekko cieptej wody

— 25 g dwiezych drozdiy lub 7 g drozdzy suchych

— 13 g cukru

— 40 g ptatkéw owsianych {zwykie, gorskie iub biyskawiczne)
— 9g soli

— 25 mltyzki oleju np. rzepakowego

— garsdé ziaren stonecznika (opcjonalnie)

Dodatkowo: olej do posmarowania formy i mgka do posypania formy.
W misce wymieszac make z sola.

Do duzej miski wkruszy¢ swieze drozdze, dodac cukier, pfatki owsiane i lekko ciepta wode.
Wymieszac tyzka, do rozpuszczenia sie drozdzy. Dodad olej i make z solg. Wyrobic¢ chwile
drewniang tyzkg lub mikserem recznym z hakami do zagniatania ciasta. (Ciasto jest bardzo
rzadkie), Na koicu wmieszaé ewentualnie ziarna. {Drozdze suche wymiesza¢ z maka. Dodaé
reszte sktadnikow i chwile wyrobié).

Miske z ciastem przykry¢ sciereczka i pozostawié na ok. 30- 40 minut w cieptym miejscu, az
podwoi swoja ohjetost,

Forme keksowa o dtugosci 30 cm wysmarowac olejem i posypac maka. Przetozyé wyrosnigte
ciasto. (W formie nie musi juz wyrastac).

Piec w nagrzanym piekarniku przez ok. 50- 60 minut w temperaturze 190°C, grzatka goéra-
dét. Po upieczeniu chleb wyciagnad z piekarnika i pozostawi¢ na ok. 5- 10 minut w formie,
aby troche ostygt. Nastgpnie wyciggnac z formy na kratke kuchenng i pozostawi¢ do
catkowitego ostygniecia.

1. Przeprowadzi¢ wypieki z uzyciem réznych rodzajéw mak (3).
2. Przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng powstatych produktow.
3. Wskazaé i opisaé wplyw rodzaju maki na wypiek chleba.




