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Glutensiz Ciabatta
SINGLUPLUS CIABATTA ile calisiimis

SINGLUPLUS CIABATTA 10,000 kg
Zeytinyagd 0,250 kg
Tuz 0,130 kg
Maya 0,250 kg
Su, yaklasik 7,500 |
Toplam agirhk 18,130 kg
Yogurma suresi: 4 + 6 dakika

Hamur sicakligi: 23-24°C

1. Fermantasyon: 50 dakika

Hamur agirhg: istege gore

Ara dinlendirme: Yok

isleme sekli: Ciabatta

2. Fermantasyon Yaklagik 25 dakika

Topping: SINGLUPLUS CIABATTA

Firin sicakligr: 230°C, buhar verilir

Pisirme slresi: 26 - 28 dakika

Uygulama: Tum malzemeler puruzsiuz bir hamur elde edilinceye kadar yogurulur

ve yaglanmis plastik kaplarda dinlenmeye birakilir. 1. Fermantasyon-
dan sonra hamur, Uzerine nisasta serpilmis tezgaha yerlestirilir.
Hamurun Gzerine nisasta serpilir ve istenilen agirlik ve boyutlarda
kesilir. Ardindan hamur pargalari tepsilere yerlestirilir ve fermantasy-
ona birakilir. 2. Fermantasyondan sonra hamurlar buhar verilerek

pisirilir.
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