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Рогалик «Корншпиц»
Тесто: 
10,000 кг 
Пшеничная мука 

2,500 кг 
«Корншпиц Рус» 
7,000 кг 
Вода (прибл.) 
0,400 кг 
Дрожжи 
0,250 кг 
соль 
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0,200 кг
Линцпастер 

0,100 кг
ИБН 

20,450 кг 
Всего теста

Время замеса:   

         4 – 6 минут медленно

                       7-10 минут быстро

Тестомес:

                       Спиралевидный

Температура теста: 
                       26 – 28 °C
Время отлежки: 

        5-10 мин
Порция тестовой заготовки:      2,2 кг (30шт. по 73г) 
Температура печи: 
                      220-230°C 
Время выпечки: 

         15-17 минут

Приготовление:

Смесь «Корншпиц Рус» замочить в деже в 100% количестве воды на 10 минут. Через 10 минут внести муку, дрожжи, соль и «ИБН». «Линцпастер» добавить через 2 минуты после начала замеса. Замесить тесто средней консистенции. Отлежка теста 5-10 минут для созревания теста.

Для разделки использовать делитель-округлитель. Дать тестовым заготовкам отлежаться 5 минут. Тестовые заготовки раскатать и закрутить в рогалик (длина 15-16 см). Рогалики хорошо обвалять в ржаной муке и уложить на противни. Температура расстойки не должна быть слишком горячей и влажной, чтобы не исчезла мука. По истечении 2/3 времени расстойки сделать два надреза наискосок, посыпать рогалики солью и тмином (соотношение 9:1). Выпекать с пароувлажнением. Подать пар за 5 мин до окончания выпечки для получения хрустящей корочки. 
Общество с ограниченной ответственностью «Бакальдрин Рус» ИНН 5003073006, КПП 775101001. Банковские реквизиты в акционерном обществе (АО) «Райффайзенбанк»г. Москва, расчетный счет № 40702810400001411433, БИК 044525700, кор.счет 30101810200000000700

