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S anmarantgm

Receptura
Tésto:
8,000 kg pSeni¢na mouka
2,000 kg Amarantus mix (2787)

0,200 kg sl
0,400 kg drozdi
0,400 kg olej

5,500 kg voda (cca)
16,500 kg = tésto

Priprava:
Doba michani: 5 — 7 minut pomalu
5 — 7 minut rychle

Misici stroj: spiralovy

Teplota tésta: 28 — 30 °C

Doba zrani: 5 — 10 minut

Navazka: 0,070 kg Vyroba:

Teplota pe€eni: 250 — 260 °C Z vySe uvedenych surovin vymichame stfedné tuhé tésto.
Doba pec€eni: 12 — 15 minut Viytvarované kusy nechame kynout. Poté peeme.

www.backaldrin.cz



Receptura

Tésto:

6,000 kg pSeni€na mouka

2,000 kg zitna mouka

2,000 kg Amarantus mix (2787)
0,200 kg sul

0,200 kg drozdi

0,100 kg BAS tmavy (7250)
7,000 kg voda (cca)

17,500 kg tésto

Pfiprava:
Doba michani: 7 — 8 minut pomalu
2 — 4 minuty rychle

Misici stroj: spiralovy
Teplota tésta: 28 — 30 °C
Doba zrani: 20 — 30 minut
Navazka: 0,580 kg

Teplota pe€eni: 250 — 200 °C
Doba pec€eni: 20 minut

PseniénoZitng chléb
S anaranfm

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin vymichame
stfedné tuhé tésto. BAS tmavy pfidame
po ¢aste€ném zamichani. Vytvarované
bochniky obalime v Posypové smési

a vlozime do forem. Po nakynuti
nafizneme a peceme.

www.backaldrin.cz



Receptura
Tésto:

Vicgzrnng chléh
S anaranym

8,000 kg Zitna mouka
2,000 kg Amarantus mix (2787)

0,200 kg  sul

0,200 kg drozdi
0,400 kg BAS tmavy (71250)
7,000 kg voda (cca)

17,800 kg = tésto

Pfiprava:
Doba michani:

Misici stroj:
Teplota tésta:
Doba zrani:
Navazka:

Teplota peceni:

Doba peceni:

7 — 8 minut pomalu
2 — 4 minuty rychle
spiralovy
28-30°C

20 — 30 minut
0,380 kg

250 —-200 °C

20 minut

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin vymichame stfedné tuhé tésto.
BAS tmavy pfidame po ¢aste¢ném zamichani.
Vytvarované bochniky obalime v Posypové smési

a vlozime do forem. Po nakynuti nafizneme a peceme.

www.backaldrin.cz



Anmaranfus mix

Udaje o vyrobku
Vyrobek &.: 2787

Vyhody: “Z pekarska smés na vyrobu nejen rustikalnich chlebu a peciva
“Z vysoky podil semen a vloc€ek, jako jsou napfiklad Inéna a slunecnicova semena, kukufiéné a je€né viocky
“Z kromé& amarantu obsahuje taktéz pSenicny a sojovy Srot
“Z chléb i pecivo se vyznacuiji elastickou stfidkou, ktera se snadno potira
“Z vyvazenou — vyraznou chut dodava pecivu zitna sladova mouka (prazena)
2 tmavé zabarveni propujcuje chlebu a pecivu pfidavek kakaa ve smési
2 zvy$uje trvanlivost pekarskym vyrobkim a zamezuje jejich drobivosti
“z zpevnuje chlebové tésto

Davkovani:  dle zvolené receptury

Hmotnost: 25 kg — papirovy pytel

www.backaldrin.cz



Lhléh s gaji

Receptura

Tésto:
7,000 kg
3,000 kg
1,000 kg
0,170 kg
0,300 kg
0,100 kg
0,500 kg
0,150 kg
7,000 kg

19,220 kg

Priprava:

pSeni¢na mouka
Zithad mouka
Streumix (2419)
sul

drozdi

Pupape (3032)
goji

BAS svétly (1251)
voda (cca)

tésto

Doba michani: 6 — 8 minut pomalu

2 — 3 minuty rychle

Misici stroj: spiralovy

Teplota tésta: 28 — 30 °C Vyroba:

Doba zrani: 20 minut Z vySe uvedenych surovin zamichame stfedné

Navazka: 0,580 kg tuhé tésto, které po dobé zrani tvarujeme dle pozadavku.
Teplota peceni: 250 — 180 °C Vlozime do kynarny. Po nakynuti mGZeme nafiznout
Doba pec€eni: 30 — 35 minut a peéeme stejné jako standardni chléb.

www.backaldrin.cz



Chidh

s chia sgmeny

Receptura

Tésto:
7,000 kg
3,000 kg
1,000 kg
0,170 kg
0,300 kg
0,100 kg
0,500 kg
0,150 kg
7,000 kg

19,220 kg

Pfiprava:

pSeni¢na mouka
Zitna mouka
Streumix (2419)

sul

drozdi

Pupape (3032)
Chia semena (0748)
BAS svétly (1251)
voda (cca)

tésto

Doba michani: 6 — 8 minut pomalu

2 — 3 minuty rychle

Misici stroj: spiralovy
Teplota tésta: 28 — 30 °C
Doba zrani: 20 minut
Navazka: 0,580 kg

Teplota peceni: 250 — 180 °C
Doba pec€eni: 30 — 35 minut

Vyroba:

Z vySe uvedenych surovin zamichame stfedné

tuhé tésto, které po dobé zrani tvarujeme dle pozadavku.
VloZime do kynarny. Po nakynuti mdzeme nafiznout

a peCeme stejné jako standardni chléb.

www.backaldrin.cz



Amarant

% superpotravina
% pseudoobilovina

Pochazi ze Stredni
Ameriky, byl péstovan
Aztéky a Inky jiz pfed
tfemi tisiciletimi. Podle
sveho vyuziti se Fadi
k pseudoobilovinam.
Botanicky ho ale mezi
obilniny zaradit nemGzeme,
ma jen podobné vyuziti
ve vyzive lidi. Pro své
vyzivové vlastnosti byl
cenén a oslavovan jako
potrava bojovnika.
Vlyznacuje se sladko-
ofiSkovou chuti. Tepelné v
upravena seminka jsou !

(kustovnice ¢inska)*
% superpotravina

Kustovnice ¢inska (godzi,
goja, cerveny diamant)
se tradiéné péstuje v Ciné,
péstitelé z provincie Ningxia
patfi mezi nejkvalitngjsi
producenty plodd goji. Je to
zpUsobeno specifickym
klimatem podhUFi Himalaji
a dostatkem kvalitni drodné
pudy. Pro svUj vyjimecny
obsah vitamin(, minerall
a dal8ich pro télo prospésnych
latek je pravem oznacovana
za nejprospesné;si
r superpotravinu 21. stoleti.
Ve starovéké Ciné slouzila
goji dokonce i jako

platidlo. {

(laskavec)*

kFupava.

backaldrin’

o Kornopite Gt

(Salvéj hispanska)*

% superpotravina

% pseudoobilovina

Historie uzivani mali¢kych chia
seminek saha az k Aztékim

a Maylm z Jizni Ameriky,

ktefi je pouzivali hlavné jako

zdroj energie. Pojmenovani ,chia“
je maysky vyraz pro ,silu®. DalSi
mozny puvod nazvu seminek
pochazi z aztéckého slova ,chian®,
které znamena ,olejnaty”.
Vzhledem k vysokému obsahu
vlakniny absorbuji chia seminka

v Zaludku velké mnozstvi vody,
¢imz nabobtnaji a navozuji pocit
plnosti. Diky tomu jsou vhodnou
potravinou pfi hubnuti.

*Pramen: https://cs.wikipedia.org
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