¥ BAKELS www.bakelschile.cl
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

CATEGORIA

Panaderia

HALLULLA INTEGRAL

INGREDIENTES

Grupo Base

Ingrediente KG
PM Integral Minus 1.000
Levadura Instantanea Bakels 0.010
Agua 0.520

Peso total: 1.530

METODO

Base

-Incorporar ingredientes a la amasadora, mezclar durante 5 minutos a velocidad lenta hasta incorporar ingredientes.
-Luego amasar por 8 a 10 minutos.

-Posteriormente, estirar la masa en maquina sobadora y dar pliegues para generar estructura en la masa.

-Luego, disponer masa en meson y cortar piezas de 80 a 100 gramos (diametro de 10 cm y espesor de 1,5 cm).
-Dejar fermentar las hallullas en latas durante 60 a 90 minutos.

-Hornear a 230°C durante 12 a 15 minutos.

(Receta para 15 unidades)


https://www.bakelschile.cl/recipe-category/panaderia/
https://www.bakelschile.cl/productos/pm-integral-minus/
https://www.bakelschile.cl/productos/levadura-instantanea/

