Kiipsetised: juuretisetaigen/tume seemneleib

Tunni eesmark:

1. Juuretisetaigna ja leotise valmistamine.

2. Leivataigna valmistamine.

3. Tumeda seemneleiva kiipsetamine.

Praktiline t66 toimub kahel jarjestikusel paeval.

Toojuhis

1. paev

®

Loe labi juuretise ja leotise valmistamise tehnoloogia ja valmista need.

2. paev (~20 tundi hiljem)

Loe labi leiva valmistamise tehnoloogia ja kiipseta ning serveeri leib vastavalt dpetaja antud juhistele.
Praktilise tunni I6pus tee puhastus- ja koristust66d kéogis ning valmistatud leiva ja enda t66 analiis.

Juuretis

Juuretis

starter 0,048 kg
rukkikroovjahu 0,190 kg
vesi 0,200 kg
kokku 0,438 kg

Leotis

seemnesegu 0,050 kg
lina-, seesami-, korvitsa-,
paevalilleseemned

vesi 0,050 kg
kokku 0,100 kg

sarter + rukkikroovjahu + vesi

Sega koik koostisosad korralikult 1dbi, puista peale natuke rukkijahu.

Kata ndu paksu ratikuga.
Seismiseaeg ca 20h.

Sega seemnesegu ja vesi.
Kata ndu toidukilega.
Seismiseaeg ca 20h.
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Tume seemneleib

1,0 kg (bruto)
[Tooraine  [Valmistamine |
juuretis 0,384 kg Kerkinud juuretis.
rukkikroovjahu 0,288 kg o 2
sool 0,010 kg
suhkur 0,038 kg
maltoosa 0,010 kg
tume linnasesiirup 0,040 kg
parm 0,009 kg
leotis 0,100 kg Vota juuretisest 48 g jargmiseks starteriks. Hoia starterit suletud
vesi (soe) ca 0,180 kg ndus ja kilmkapis.
kokku 1,065 kg Taigna valmistamine

Sega koik taigna koostisosad thtlaselt [abi.

Masinaga segades kasuta segamislaba.

NB! Veendu, et jahu ei koguneks segamisndu pdhja!

Vajadusel lisa natuke vett, taigna konsistents peab olema pigem
pehmem.

Vormimine

Margade kate vahel kergelt vormides, aseta leib maaritud vormi.
Patsuta Uhtlaseks.

Kergitamine

Lase kerkida ca 2-3 tundi, kuni leib on kerkinud peaaegu vormi
adreni.

Kiipsetamine

Klpsetustemperatuur esimesed 10 minutit 250 °C.

Jargmised 20-25 minutit 195 °C juures.

NB! Klpse leiva sisetemperatuur on min 97 °C.

Lase leib enne IGikamist taielikult jahtuda, kas puitpinnal v&i ratikul,
et leiva alla ei koguneks kondentsi.

Oppevara on koostatud Euroopa Sotsiaalfondi meetme ,Kaasaegse ja uuendusliku
o6ppevara arendamine ja kasutuselevétt” toetusel. Projekt nr 2014-2020.1.03.21-0311




Planeeri oma to6aeg

1. paev
2. paev
Eneseanaliiiis

1. Tumeda seemneleiva valmistamine

Kuidas Sul 6nnestus juuretise valmistamine? PShjenda.

2. Tookorraldus. Anna hinnang enda téole koogis.

Isiklik hiigieen.
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