
 
 

Изделия зерновые 
с использованием смеси ЗЕРНА И ЗЛАКИ 

 
ЗЕРНА И ЗЛАКИ 100,0 кг 
Дрожжи прессованные 1,25 кг 

Соль 2,0 кг 
Сахар 4,0 кг 
Вода на замачивание 75,0 л 
Вода для замеса 5,0 л 
 
Продолжительность замеса теста 25 - 30 мин 
Температура теста   27 - 28 ºС 
Продолжительность отлежки теста 25 мин   

            Обминка теста после отлежки 1 - 2 мин 
Масса тестовой заготовки 0,65 кг 
Формование формовой 
Продолжительность окончательной расстойки 50 - 60 мин 
Температура выпечки 210 - 180 ºС 
Пар 1,4 л 
Продолжительность выпечки 110 мин 
 
Примечание:  

1. Смесь ЗЕРНА И ЗЛАКИ предварительно замачивают водой в 
соотношении 1:0,75 на 2 часа, температура воды 50°С; 

2. Допускается применение в рецептуре на изделия экстракта 
солодового ГЛОФА ЭКСТРАКТ в количестве 1,0 кг за вычетом 
воды в замес; 

3. Норма расхода прессованных дрожжей может изменяться в 
зависимости от качества прессованных дрожжей и от 
желаемой структуры пористости мякиша готового изделия; 

4. Допускается предварительно заваривать смесь ЗЕРНА И 
ЗЛАКИ водой (температура воды 80 - 85 °С) в соотношении 
1:0,8 (вся вода по рецептуре) на 10 - 12 часов или до 
температуры полуфабриката 27 - 28 °С; 

5. Формовка изделия осуществляется в формах путем распре-
деления и сглаживания тестовой массы скребком с неболь-
шим количеством воды. 


