Pavés con
semillas de
amapola

Phil Strong

N° 1489
Aplicacion:
Facilita el trabajo, mejora el volumen y

la consistencia de las masas. Ideal para
producciones en directo.

g [\NCREDIENTES

Harina T55 o T65: 10 kg Sal: 0,18 kg
Agua: 64 06,8 L
Levadura: 0,15 kg Semillas de amapola: QS

Método con dosificacion 0,3%

Temperatura de base: 58°C.
Amasado:
e Primera velocidad: 5 minutos.

* Segunda velocidad: Oblicua: 8 minutos, afiadir la sal y seguir 5 minutos.
Espiral: 4 minutos, afadir la sal y seguir 3 minutos.

Temperatura de la masa: 25-26°C.
Primera fermentacion: 30 minutos.

Divisidn: extender la masa a1 cm de espesor y cortar pequeiios rectdngulos de
80 g. Humedecer la superficie de los pavés y pegar las semillas de amapola.

Fermentacion final: 1h15-1h30 a 25°C con 75% humedad.
Horneado: grefar, aplicar vapor y hornear.
Coccidén: cocer 14-15 minutos a 260°C.

L libest
Estos datos son orientativos ya que dependen de las materias primas y equipos utilizados. ﬁ

No duden en contactar con nuestros especialistas para calquier adaptation. AL
LA REFERENCIA DE LA MASA MADRE
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