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Grupa 1

[bookmark: _GoBack]Ćwiczenie 3.
Mielenie ziarna żyta
Do zasobnika młynka Mockmill 200 należy wsypać ok 0,5kg ziarna żyta, ustawić grubość przemiału zgodnie z wytycznymi prowadzącego a następnie  zmielić ziarno na mąkę pełnoziarnistą. Uzyskaną mąkę przenieść do szczelnie zamykanego plastikowego pojemnika.
Przygotowanie mieszanki mąk do chleba żytniego razowego
Odważyć:
160g mąki żytniej chlebowej typ 720
80g mąki pszennej pełnoziarnistej
160g mąki pszennej chlebowej typ 550
[bookmark: _Hlk87898434]1 kopiasta łyżeczka soli
Wszystkie składniki wymieszać w misce.

Przygotowanie matki drożdżowej
[bookmark: _Hlk87898408]- W naczyniu miarowym odmierzyć 250ml wody a następnie zagrzać ja w mikrofalówce o mocy 900W przez 45s (powinna mieć temp. ok 40st.)
- do kubeczka dodać 25g drożdży (1/4 opakowania)  wraz z 1,5 łyżeczki cukru – rozetrzeć; dolewać stopniowo ok 50ml wcześniej zagrzanej wody mieszając roztwór
- do pozostałej ilości ciepłej wody dodać roztwór drożdży oraz ok 7-9 łyżek wcześniej przygotowanej mieszanki mąk 
Przygotowanie ciasta właściwego
[bookmark: _Hlk87898913]- do dzieży robota Kenwood odważyć 250g zakwasu żytniego, wlać matkę drożdżową i dodać stopniowo pozostałą ilość mieszanki mąk – wymieszać składniki przy użyciu haka robota przy prędkości ustawionej w przedziale 2-4
- wyrabiamy ciasto do uzyskania zwartej konsystencji (ciasto odkleja się od boków naczynia i haka), jeśli jest taka konieczność dodajemy w trakcie wyrabiania ciasta mąki żytniej chlebowej
- formę wysmarować margaryną i wysypać mąką. Przełożyć do niej ciasto z dzieży. Ciasto naciąć nożem i zwilżyć wodą ze spryskiwacza.

Wyrastanie ciasta właściwego
[bookmark: _Hlk87898946]- formę z ciastem wstawić do piekarnika na środkową półką (temp 40st)
- ciasto powinno wyrosnąć do brzegów foremki. Wówczas bardzo ostrożnie foremkę z ciastem wyciągamy i odkładamy na blat stołu, dbając aby nie uderzyć nią o blat.

Wypiek chleba
[bookmark: _Hlk87898969]- piekarnik nagrzewamy do 200st (grzałka góra-dół)
- po nagrzaniu piekarnika delikatnie i ostrożnie wkładamy foremkę z ciastem na środkową półkę
- pieczemy przez 10min w temp 200st a następnie przez 30 min w temp 180st (skórka chleba powinna być złota)
- po upływie tego czasu wyłączamy piekarnik i uchylamy drzwiczki piekarnika (ostrożnie – para wodna); po 2-3 minutach wyciągamy z piekarnika.
- wyciągnąć ostrożnie (wysoka temperatura) bochenek chleba z foremki i położyć na wypieczonej części do wystudzenia

Ocena punktowa pieczywa
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Proszę przeprowadzić ocenę punktową swojego chleba i przypisać do odpowiedniej klasy.
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‘Tabela 1.1. Ocena punktowa pieczywal
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