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VEGIPAN®

Výroba:
BAS special (1249), Aromamalz (1101) smícháme  

s vodou a přidáme Vegipan (3134) – vymícháme 

homogenní těsto. Těsto rozložíme rovnoměrně rov- 

nou na celou plochu plechu (60,0 x 40,0 cm) nebo  

na tabuli s vysokým okrajem a povrch potřeme vodou 

dohladka. Ještě posypeme hustě semeny a nastavi-

telným rádlem rozdělíme na dílky 12,0 x 3,5 cm. Spodní 

neposypanou stranu vyválíme ve slunečnicových se-

menech a sázíme na plechy. Necháme bobtnat při po-

kojové teplotě (90 minut od konce doby míchání). Poté 

pečeme v rotační peci s přídavkem páry.

Těsto:
  10,000 kg Vegipan® (3134)

  10,500 kg voda (cca 35 °C)    

    0,300 kg BAS special (1249)

    0,500 kg Aromamalz (1101)

  21,300 kg těsto

Příprava:

Doba míchání: 1 – 3 minuty pomalu

Mísící stroj: spirálový

Teplota těsta: 28 – 30 °C

Doba zrání: žádná*

Výška vyválení: 1,5 – 2,0 cm

Navážka: cca 0,100 kg

Doba bobtnání: 90 minut od konce doby míchání 

 (při pokojové teplotě) 

Teplota pečení: 255 °C (3 minuty)

 180 – 185 °C (cca 25 minut) 

Doba pečení: 28 – 30 minut

Teplota jádra: 98 °C

Tahy:  na poslední 3 minuty pečení otevřeme

Přídavek páry: 2 l

*při zpracování přes provalovací stroj musíme dodržet dobu zrání 15 – 20 minut.

Vegipan® tycinky 

Receptura

Pomazánka 
z cervené 
repy

Suroviny (pro 4 osoby):

200 g červená řepa (uvařená)

150 g vlašské ořechy

1   cibule

2  stroužky česneku

2 PL olivový olej

 sůl, pepř

Příprava:

Vlašské ořechy namočíme alespoň na dvě 

hodiny a přikryjeme. Cibuli oloupeme, na-

sekáme nadrobno a na olivovém oleji du-

síme dosklovata. Ke konci přidáme najem-

no nasekaný česnek a opražíme. Zalijeme 

vodou slitou z namočených vlašských 

ořechů. Červenou řepu nakrájíme na větší 

kostky, vlašské ořechy nasekáme a spo-

lečně s červenou řepou vložíme do misky. 

Přidáme připravenou cibuli s česnekem, 

ještě trošku oleje, a rozmixujeme na jemný 

krém. Dochutíme pepřem, solí a čerstvými 

bylinkami.
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