Juubelisai

Kogus 2 tk

KIRJELDUS Kolme véadiga punutud 25-30 cm streislipuistega palmik.
Saia kaal 0.400 kg

TAINAS
Koostisosad Kogused kg Jahy, suhkur.{ sool, vaniljesuhkur.fseg.atakse, lisatakse _
Nisuiah muna, soe piima-veesegu koos pdrmiga. Segatakse tainas

isujahu 550 0.485 masinaga iihtlaseks, lisatakse margariin ja segatakse veel
Pressparm 0.030 8-10 minutit. Lastakse tainal kéarida kuni maht on
Suhkur 0.107 kahekordistunud, segatakse veel kord 13bi ja vormitakse

- 15-20 min pdrast.

Margariin 0.065 Tainas kaalutakse kaheks osaks ja molemad tainatiikid
Munamass/muna 0.025 jagatakse veel omakorda kolmeks. Veeretatakse tugevad,
Vaniljesuhkur 0.030 tihepikkused ja tihejémedused vaadid ja punutakse
Sool 0.005 palmikuks.

N ' Kerkekapi temperatuur 35-38 °C.
Piim 0.100 Kerkimise aeg 40-50 min.
Vesi~ 0.120
Kokku 0.927
PUISTE
Koostisosad Kogused kg | Segatal}:s:e jal_'iu, If;.nhkur, vaniljesuhkur ja pehme voi
Nisujahu 550 0020|  Omavahelpuisteks.
Voi 0.010
Vaniljesuhkur 0.005
Suhkur 0.020
Kokku 0.055
VIIMISTLUS JA KUPSETAMINE
Koostisosad Kogused kg Jahu kasutatakse topinnal puisteks toote vormimisel.
Nisuiahu 550 3 Kerkinud palmikud maaritakse munamaardega ja

isujahu 55 0.080 puistatakse peale streislipuru.
Munamass/muna 0.025 Kiipsetatakse ~180 °C juures 20-25 min. Kiipsetamise
Vesi 0.025 esimeses faasis antakse 15 sekundit auru.

e I .

Kokku 0.130 NB! Kiipsetusparameetreid voib muuta vastavait ahju

eriparadele.



Vormisai

2 tk

Vormis kiipsetatud lihttainast sai.

Kogus
KIRJELDUS

Saia kaal 0.400 kg
TAINAS
Koostisosad Kogused kg |
Nisujahu 550 0.551
Pressparm 0.022
Suhkur 0.016
Margariin 0.016
Piimapulber 0.008
Sool 0.009
Vesi~ 0.316
Kokku 0.938
VORMIMINE
Koostisosad Kogused kg |
Toidudli 0.010
Nisujahu 550 0.050
Kokku 0.060

VIIMISTLUS JA KUPSETAMINE

Koostisosad Kogused kg |
Vesi 0.020
Kokku 0.020

Kdik toorained segatakse ihtlaseks tainaks ja lastakse kdarida.
Kerkekapi temperatuur 30-35 °C.
Kaarimise aeg 15-40 min.

Jahu kasutatakse saiade vormimisel tédpinna puisteks. Toidudli
kasutatakse vormide Olitamiseks.

Tainas tiikeldatakse kaheks vordseks osaks, vormitakse saiad ja
asetatakse ettevalmistatud vormi. Kergitatakse.

Kerkekapi temperatuur 30-35 °C.

Kerkimise aeg 30-50 min.

Enne ahju asetamist viimistletakse tooted vajadusel veega.
Kiipsetatakse ~180 °C juures 20-25 minutit. Kiipsetamise
esimeses faasis antakse 15 sekundit auru.

NB! Kiipsetusparameetreid v3ib muuta vastavalt ahju eriparadele.



Kodusai

2 tk

Piklik 3-4 Ioikega lauasai.

Kogus
KIRJELDUS

saia kaal 0.250 kg
TAINAS
Koostisosad Kogused kg |
Nisujahu 550 0.339
Pressparm 0.016
Suhkur 0.016
Taimne oli 0.026
Sool 0.005
Vesi~ 0.198
Kokku 0.600
VORMIMINE
Koostisosad Kogused kg |
Nisujahu 550 0.040
Kokku 0.040

VIIMISTLUS JA KUPSETAMINE

Koostisosad Kogused kg |
Vesi 0.020
Kokku 0.020

Kdik toorained segatakse Uihtlaseks tainaks ja lastakse kdarida 30-
60 min. Vajadusel liiiiakse kaarimise ajal tainast alla 1-2 korda.
Tainas jagatakse kahte vOrdsesse ossa ja (imardatakse.
Umardatud tainas puhkab 10-15 minutit. Seejérel vormitakse
batoonideks. Pannakse kerkima - kerkekapi temperatuur 32-38 °C,
Shuniiskus 70%. Kerkimise aeg 20-50 min. Kerkinud batoonidele
tehakse peale 3-4 I0iget.

Jahu kasutatakse toote vormimisel tépinna puisteks.

Enne ahju asetamist viimistletakse tooted vajadusel veega.
Kilpsetatakse ~190 °C kuumuses 15 min. Kiipsetamise esimeses
faasis antakse 15 sekundit auru.

NB! Kiipsetusparameetreid vdib muuta vastavalt ahju eripdradele.



Hommikukukkel

20 tk

Ummarguse kujuga kukkel, mille pealispinnale on puistatud riivitud juust.

Kogus
KIRJELDUS

Toote kaal  0.050 kg
TAINAS
Koostisosad Kogused kg
Nisujahu 550 0.685
Pressparm 0.044
Suhkur 0.017
Margariin 0.033
Munamass/muna 0.033
Piim 0.287
Taimne oli 0.022
Sool 0.011
Vesi~ 0.122
Kokku 1.254
VORMIMINE
Koostisosad Kogused kg |
Nisujahu 550 0.020
Kokku 0.020

VIIMISTLUS JA KUPSETAMINE

Koostisosad Kogus kg

Munamass/muna 0.020
Vesi 0.020
Juust 0.120
Kokku 0.160

Valmistatakse ette toorained ja segatakse parmitainas. Lastakse
tainal kadrida 30-60 minutit.

Tainas jagatakse 58-60 g tiikkideks ja veeretatakse kuklid.
Kergitatakse 36-38 °C ja 70% niiskusesisaldusega kerkekapis.

Valmistatakse munaméére, maaritakse tooted ja puistatakse peale
riivitud juust. Kiipsetatakse ~200-220 °C juures 8-12 minutit.
Kiipsetamise algfaasis lastakse 15 sekundit auru.

NB! Kiipsetusparameetreid voib muuta vastavalt ahju eripradele.



