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Chleb ze stodkimi ziemniakami dla Odkrywcow

35% MIESZANKA
DO WYROBU PIECZYWA
Z DODATKIEM StODKICH
ZIEMNIAKOW
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Mimo iz sama nazwa
mogtaby wskazywad,
ze stodki ziemniak
jest mtodsza siostra
zwyktego ziemniaka,
to nic bardziej mylnego!
Pod wzgledem botanicznym
stodkie ziemniaki zalicza sie do
rodziny powojowatych, natomiast ziemniaki
do rodziny psiankowatych. Stodkie ziemniaki
maja tez ciekawa historie. Obecnie s3
uprawiane rowniez w Europie.

Kolumb sprowadzit stodkie ziemniaki
do Europy, a my wykorzystalismy je
do wypieku chleba!

Zanim stodkie ziemniaki trafity do naszego
chleba przebyty bardzo dtuga droge od czasu
ich odkrycia. Byty juz znane w Peru 750 lat
p.n.e., a wioski zeglarz Krzysztof Kolumb

sprowadzit je do Europy pod koniec XV wieku.

Szybko odkryto, ze stodkie ii:e
(tac. Ipomoea batatas) odgrywajaibaidze)
wazng role w zywieniu cztowieka#

Stodkie ziemniaki to jedyny w swoim;
rodzaju dodatek, ktory spraW|a -
ze pieczywo jest nie tylko
petnowartosciowe, ale ma te
nlepowtarzalny smak, lekkl m| ]

i chrupigca skorke.

Wyjatkowy chleb — prawdin
dla podniebienia! i
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Chleb Batata

350 g, 41 sztuk

Ciasto:
KOMPLET Batata 35 3,500 kg
maka pszenna, typ 550 6,500 kg
drozdze 0,200 kg
woda okoto 6,400 kg

okoto 16,600 kg
Dekoracja:
platki ziemniaczane 0,250 kg
taczna ilosé okoto 16,850 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia: 5 minuty — 1. bieg
(miesiarka spiralna) 5 minut — 2. bieg
temperatura ciasta:  25°C

czas gary ciasta: 30 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy, nadaé
im pozadany ksztatt, zwilzyé woda, obtoczyé w ptatkach
ziemniaczanych, utozy¢ w koszyczkach szwem do dotu
1 odstawi¢ do garowania.

nawazka ciasta: 0,400 kg
czas gary
kawatkow ciasta: 25-35 minut w temperaturze 30°C

i wilgotnosci wzglednej 70%

Po uplywie czasu gary przelozy¢ chleby na aparaty
zatadowcze odwracajac je szwem do gory, wsunad
do pieca 1 zaparowac.

temperatura pieczenia: 220°C spadajaca do 200°C
czas pieczenia: okoto 35 minut (wypickaé
na jasny kolor)
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KOMPLET Batata 35 3,500 kg Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kgsy,
maka pszenna, typ 550 6,500 kg zaokragli¢, zwilzy¢ woda, obtoczy¢ w platkach
drozdze 0,200 kg ziemniaczanych, ulozy¢ w formach po dwie sztuki
woda okoto 6,200 kg 1 odstawi¢ do garowania.
okoto 16,400 kg nawazka ciasta: 0,280 kg (na formg

Dodatki: o wymiarach 21x11x7 cm)
mrozone warzywa (po odmrozeniu) 1,500 kg czas gary

. kawatkow ciasta: 35-45 minut w temperaturze 30°C
Dekoracja: i wilgotnosci wzglednej 70%
platki ziemniaczane 0,250 kg
laczna ilogé okoto 18,150 kg Po uplywie czasu gary wsuna¢ do pieca i zaparowac.

temperatura pieczenia: 220°C spadajaca do 200°C
Wykonanie: czas pieczenia: okoto 50 minut
Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto (warzywa
dodaé pod koniec miesienia) i odstawié¢ do garowania.

czas miesienia: 5 minuty — 1. bieg

(miesiarka spiralna) 5 minut — 2. bieg

temperatura ciasta:  25°C RADA MISTRZA:

czas gary ciasta: 30 minut JAKO ZAMROZONE WARZYWA NADAJA SIE PRZEDE

WSZYSTKIM: KUKURYDZA, PASTERNAK, KALAREPA,
MARCHEWKA, GROSZEK, ZIEMNIAKI.




Ciasto:
KOMPLET Batata 35 3,500 kg
maka pszenna, typ 550 6,500 kg
oliwa z oliwek (doprawiona rozmarynem)* 0,400 kg
drozdze 0,200 kg
woda okoto 5,700 kg
okoto 16,300 kg
Dekoracja:
oliwa z oliwek (do smarowania) 0,300 kg
s6l (gruboziarnista) 0,010 kg
platki ziemniaczane 0,120 kg

0,430 kg

taczna ilosé okoto 16,730 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto 1 odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

5 minuty — 1. bieg
5 minut — 2. bieg

* Wedtug uznania (rozmaryn w ilosci 0,06 g).

i 17 S e
"u‘:.gl\l;.. w " ‘ﬁ a
temperatura ciasta:  25°C

czas gary ciasta: 20 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kgsy,
zaokragli¢ 1 odstawi¢ na 30 minut do odprezenia.
Nastepnie kesy rozdusié dionig na ksztalt kota,
posmarowaé oliwa, posypac sola i ptatkami
ziemniaczanymi 1 odstawi¢ do garowania.

nawazka ciasta: 0,250 kg
czas gary
kawatkow ciasta: 35 minut w temperaturze 30°C

1 wilgotnosci wzglednej 70%
Po uptywie czasu gary wsunaé do pieca bez pary.

temperatura pieczenia: 220°C
czas pieczenia: 18-21 minut (wypiekaé
na jasny kolor)

RADA MISTRZA:
DLA UZYSKANIA RUSTYKALNEGO ,,EFEKTU
PODPtOMYKOW” MOZNA WYPIEC CHLEBKI PITA
W TEMPERATURZE 320°C PRZEZ OKOtO 2 MINUTY.




KOMPLET Batata 35

Chleb ze stodkimi ziemniakami dla Odkrywcow

‘;E Y.

KOMPLET Batata 35

maka pszenna, typ 550 6,500 kg

drozdze 0,200 kg

woda okoto 6,200 kg
okoto 16,400 kg

Dodatki:

papryczka peperoni, lagodna, krojona 0,800 kg

taczna ilosé okoto 17,200 kg
Wykonanie:

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobic ciasto (papryczki
dodaé pod koniec miesienia) 1 odstawi¢ do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

5 minuty — 1. bieg
5 minut — 2. bieg

35% MIESZANKA DO WYROBU PIECZYWA
Z DODATKIEM StODKICH ZIEMNIAKOW
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czas gary
kawatkow ciasta:

35-45 minut w temperaturze 30°C
1 wilgotnosci wzglednej 70%

Po uplywie czasu gary posypa¢ niewielka iloScia maki,
naciaé trzykrotnie powierzchnig 1 wsunaé do pieca
1 zaparowac.

temperatura pieczenia: 220°C spadajaca do 200°C
czas pieczenia: okoto 35 minut

RADA MISTRZA:

DLA UZYSKANIA BARDZIEJ OKRAGLEGO, PELtNEGO
KSZTAtTU PRZEKROJU — KONCOWE GAROWANIE
KAWALKOW CIASTA MOZNA WYKONAC
W KOSZYCZKACH.

Abel + Schafer Volklingen

SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97
www.komplet.com

I KOMPLET Polska
agk

ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgorne
tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl - www.komplet.pl
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