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Puter Stangice sa Soft'r Alpagom

MB: 0265721
Puter Stangice sa Soft'r Alpagom
Sastojci:
PSeni¢no brasno T-550 ........ccvvvvnnnne. 1000g 100,0%
Argenta Cake Puratds..........veeviivneennnnnn, 100g 10,0%
Fidellio kiselo tijesto Puratds............vvvvee.. 20g 2,0%
Soft’r Alpaga Puratds.........eeevnervneesnneenns. 20g 2,0%
S0l ettt 20g 2,0%
LY/ oL I R P 4009 40,0%
SVjeZi KVasacC ...vvvvvvieiiiiiiiiiieienaeneeeeaes 60g 4,5%
SN ettt ettt 100g 10,0%
JAJa SVIEZA .ttt 100g 10,0%
Tehnoloski postupak:
=1 0 1 =1 3min. sporo + 3 min. brzo I faza
=] 0 =TT 3min.sporo + 4 min.brzo II faza
Temperatura tijesta........c.covviiiiiinnnnnnn 26°C
Zrenje tijesta U Masi ...c.cvvvvveviiiinninnnnnn 35 min
Vaganje tijesta ......coviiiiiiiii 50gili 1 presa tijesta 1,50 kg za 30 kom
Oblikovanje tijesta ......c.ccvveviviiiininnnnnnn. ruc¢no
Odmaranje tijesta u komadu ................ 15 min.
Zavrsna fermentacija.........ccoeviviiiinennns 70 min., 28°C, 80% RH
PeCenje - etazna peC.......cvvvvevivvnnnnnnn. 7 min., 230°C
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Napomene i zapazanja:

Zamjes se radi u dvije faze zbog vece koli¢ine margarina u zamjesu. U prvoj fazi se
mijese sve sirovine bez margarina a u drugoj fazi se dodaje margarin.

Vazno je redi da su to peciva bogata sa margarinom i Se¢erom i produzene mekoce
i svjezine do 3 dana.

Nakon zavrSne fermentacije, tijesto se premazuje otopinom jaja i vode.

Kod ubacivanja peciva u pe¢ ne svelati jer Soft’r tehnologija za mekana i socna
peciva propisuje da se peciva peku bez prisustva pare.

Soft’r peciva ostaju mekana i so¢na do tri dana, kada se pakiraju u najlon nakon 40
minuta od pecenja ili kada sredina pecenog peciva dode do 35°C.

Preporuca se da se ovakva peciva peku na etaznim pec¢ima na Samotu.

Recepturu izradio:
Vlado Cehuli¢, tehnolog
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