Receptura za izradu:

Ciabatte s O-tentic Durumom

...donding.
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info: 0800 600 808

tel: +385 (0)1 2409440

fax: + 385 (0)1 2409148

MB: 0265721
Ciabatta s O-tentic Durumom

Sastojci:

Brasno T-550 ....ccviiiiiiniiniiniieieinennes 1000g 100,0%

O-tentic DUrUM Puratds ....uueevivneenrenreennns 40g 4,0%

15 o 22g 2,2%

VOoda . 800g 80,0%

Maslinovo ulje ....oveiiiii 10g 1,0%

Tehnoloski postupak:

4= | 0 0 1= 7 6 min. sporo + 12 min. brzo
Temperatura tijesta.........ccooovvvviinnn 22-24°C

Zrenje tijesta U Masi ......oovvviiiiien e, 90 min

Vaganje tijesta ......cccoveviii i 250g

Oblikovanje tijesta .......ccvvvviiiiiiininnnnnn. ruc¢no

Odmaranje tijesta u komadu ................ 15 min.

Zavrsna fermentacija........covevvivieiieinnnn. 30 min., 30°C, 80% RH

PEEENIE vt 18-20 min., 230°C
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Napomene i zapazanja:

Prvo se O-tentic Durum i pseni¢no brasno zajedno mjesaju 1 minutu na suho kako
bi se dobro homogeniziralo brasno i O-tentic Durum.

Kod izrade Ciabatte tijesto se nakon zamjesa stavi u plasticnu posudu gdje ce
fermentirati, a posuda se lagano premaze uljem da se tijesto ne zalijepi za posudu.

Nakon zrenja u masi cijelo tijesto se okrene na radni stol i razvuce po stolu da se
dobije ujednacenost tijesta. Tijesto se reze na trake Sirine 10cm i duljine 20cm.

Ciabatte fermentiraju na “aparatima” od kruha. Preporuca se pecenje u etaznim
pec¢ima.

Pocetna temperature pecenja bi trebala biti visa kako bi u pedi tijesto jace odskocilo
“jump oven”, a time i Supljine unutar tijesta budu vece.

Recepturu izradio:
Vlado Cehuli¢, tehnolog
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