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Pieczywo Jogurtowe

Jogurt-Fit

Pieczywo Jogurtowe Jogurt-Fit

50% mix do pieczywa jogurtowego

Nowy ksztatt

Nowa, ciekawa, praktyczna i tatwa do przygotowania
forma pieczywa w postaci JOGURTOWEGO BATONA.

Swietnie nadaje sie na kanapki dla dzieci, jako
przekgska w ciggu dnia czy tez ,zastrzyk energii” dla
sportowcow. Wasi Klienci doceniqg i pokochajq
JOGURTOWEBATONY.

O co zapytaKlient?
Abyscie mogli przekaza¢ Waszym Klientom petne
informacje o produkcie przygotowalismy dla was kilka
istotnych informacji o produkcie

Wartosciowy dodatek Jogurt
Jogurt dostarcza wapno oraz wysokowarto$ciowe
biatka. Wapno jest wazne do budowy i utrzymania
mocnych kosci oraz zebdéw. Biatko z kolei dostarcza
materiat do budowy i odnawiania sie komodrek oraz
tkanek.

Zawartos¢ jogurtu w BATONIE JOGURTOWYM?

s Przygotowujgc BATONY JOURTOWE wg. receptury,
gotowy wyréb zawiera min. 13% jogurtu.

Hit w twojej witrynie !

www.polmarkus.com.pl



Baton Jogurtowy - same korzysci:

Wysoka zawartosé jogurtu
- dodatek lubiany przez mtodych i starszych
- naturalny smak, przedtuzona swiezosc
Pelnowartosciowe surowce (np.orkisz, piatki ziemniaczane)
- nadajg wyjgtkowy smak
Lbilansowany smak
- smakuje rownie dobrze z pikantnymi jak i stodkimi dodatkami
- wyjgtkowy smak w potgczeniu z posypkg wieloziarnistg
Ciasto
- na zewngtrz chrupigce, wewngtrz Swieze i delikatne
- zdecydowanie bardziej wilgotne od tradycyjnych wypiekow
Nowoczesny ksztalt Batona
- ,magnes” na twoim regale
- praktyczny w przygotowywaniu kanapek

Jak przygotowaé BATONY JOGURTOWE

i’ _.-

Rozwalkuj
ciasto na szerokoss 34 cm rawramiemie mieszankg o wymiarach 12x3 cm za batony na blache Wioz do ok, 18 min. w femp. 220°C.
i gruboici 10 mm, Pozostaw do wiglozicmistg Suprima, pomocd Bniki cukiemicze). gorawnika no ok 25 min.
cdpoczynku na 10 min. i 2wilz, MNaopepig] uzy| tez radetka. w lemp. 35°C. Przed wypiekiem

spryskaj wodq,

Receptura podstawowa

Pieczywo Jogurtowe Jogurt-Fit 5,00 kg
Maka pszenna 5,00 kg
Drozdze 0.40 kg
Woda 5,30- 5,50 kg
Razem ciasto 15,20 kg
Wykonanie:

Sktadniki nalezy wymiesza¢ przez 6 - 7 min. na wolnych obrofach,
a nastepnie 2 min. na wysokich Temperatura ciasta ok, 26-28°C.
Pozostawic do spoczynku na ok. 10 min. Nastepnie uformowaé na
prostokgtnej formie wg schematu podanego wyzej.

Czas pieczenia: ok. 18 min. w temp. 220°C.




