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MK SEED MIX

MK SEED MIX

NISKOWEGLOWODANOWA MIESZANKA DO WYPIEKU PIECZYWA
Sktadniki: ziarna tuskane (siemie Iniane ztote, sezam biaty, dynia, stonecznik), tuska babki jajowatej, biatko jaja kurzego, substancje
spulchniajace: lakton kwasu glukonowego, wodoroweglan sodu, kwas cytrynowy; sél, przeciwutleniacz: kwas askorbinowy.

Wartoéé odiywcza Sucha Gotowy chleb
w 100g produktu mieszanka wg receptury
Wartoéé energetyczna 1958 ki f 474 kcal 1074 kJ / 260 kcal
Thuszcz i5g 19g
- w tym kwasy thuszezowe nasycone 5.3g 2,9z
Weglowodany 0,8g 0,4g
- w tym cukry 0,6g 0,3g
Biatko e 15g
Sal 4,0g 2,2g
Blonnik e 15g

Moze zawierad: soje, gluten, orzechy.
Najlepiej spozy¢ przed: XXXX.XXX | Nr partii: XXX/XXX | Masa netto: 680g
Kraj pochodzenia: Polska | Przechowywaé¢ w chtodnym i suchym miejscu.

RECEPTURA NA CHLEB

Ciasto przed pieczeniem ma forme pétptynng zatem do wypieku niezbedna bedzie foremka,
najlepiej o wymiarach 25x11x7 lub podobna.

Do miski wsyp 340g mieszanki (opcjonalnie dodaj 3 ptaskie tyzeczki suchych drozdiy tj. 15g) oraz 400ml cieptej wody. Za pomoca
tyzki lub miksera doktadnie wymieszaj do potaczenia wszystkich sktadnikow i zgestenienia catego ciasta. Nastepnie przelej ciasto do
foremki wytozonej pergaminem (nie wiecej jak do % wysokosci). Odstaw do wstepnego wyrosniecia na 15 min i w tym czasie
nagrzej piekarnik do temperatury 200°C (program: termoobieg bez dodatkowych grzatek lub gora + dét). Wstaw foremke gdy
piekarnik osiggnie temperature. Czas pieczenia 55 — 60 minut. Po pieczeniu wyjmij chleb z foremki i odstaw na kratke do
wystudzenia. Zalecamy kroic i spozywac po catkowitym wystudzeniu oraz przechowywaé¢ w lodéwce. Smacznego!
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