Chleb zytni z ziemniakami

Skladniki (na 100 kg maki):

* maka zytnia typ 720 - 90 kg
* maka pszenna typ 650 - 10 kg

Maka zytnia 1 pszenna - niestandaryzowane, czyli bez zadnych dodatkéw, pochodzaca
z lokalnych mtynéw.

* platki ziemniaczane lub grys ziemniaczany - 3 kg

Platki ziemniaczane lub grys ziemniaczany (wytwarzane przez suszenie ugotowanych
ziemniakow) — podczas wypieku chleba nastepuje ,,odtworzenie” gotowanych ziemniakoéw
przez odpowiednie uwodnienie ptatkéw lub grysu. Przy wypieku w warunkach domowych
stosowane s3 ziemniaki gotowane w formie ,,purée”, czyli przygotowane przez ugniecenie
(roztarcie) lub przepuszczenie przez maszynke do migsa z sitkiem o drobnych oczkach.

* 0l jadalna - 2 kg

* olej spozywczy do smarowania form - 0,3 kg

e drozdze piekarskie - 1,2 kg

» Z potowy maki zytniej (45 kg) wyprowadza si¢ zakwas uzyskujac go okoto 90 kg.

Metoda produkcji:

Prowadzenie ciasta przez stopniowe ukwaszanie maki zytniej:
faza 1 — zaczatek,
faza 2 — wyprowadzanie przedkwasu,
faza 3 — wytwarzanie poétkwasu,
faza 4 — wytwarzanie kwasu,

faza 5 — zarabianie ciasta przez wymieszanie pozostatych mak z kwasem 1 pozostalymi
sktadnikami, w tym z ziemniakami.

Obrdbka ciasta: tradycyjna rgczna obrdbka ciasta polegajaca na dzieleniu i wazeniu kesow,
nastepnie ich wyrabianiu przez zaokraglanie 1 wydtuzanie.

Fermentacja koncowa: przed wypiekiem ciasto uformowane w kesy ,,dojrzewa” do wypieku
(lezy w odpowiedniej temperaturze i ,,ro$nie” dzieki dziatalnosci bakterii kwasu mlekowego i
drozdzy).

Wypiek w tradycyjnym, ceramicznym piecu piekarniczym lub w odpowiednio wygrzanym
piecu chlebowym



Studzenie pieczywa: po wyjeciu z pieca chlebowego pieczywo studzone jest stopniowo,
dojrzewajac do jakosci konsumpcyjnej

Marzena Mrozik, Piekarnia Murmitto, Bydgoszcz



