
Рецепт 

Бейгл (Бублик) 
черника-шоколад. 

Москва 2024.



Бейгл 
(Бублик) 
черника-          
шоколад. 

Ингредиенты 

Мука пш. в.с .    .    . 3,250 кг.

Вода .    .    . 2,050 кг 

Соль поваренная пищевая .    .    . 45 гр.

Дрожжи хлебопекарные сухие 
инстантные .    .    . 20 гр.

Сахар песок .    .    . 180 гр. 

Клейковина сухая (глютен) .    .    . 180 гр. 

Масло растительное .    .    . 200 гр. 

Черная смородина с.м. .    .    . 200 гр.

Капли шоколадные 
термостабильные .    .    . 200 гр. 



Технология приготовления 

ЗАМЕС- спиральный тестомес. 1зая скорость 5 минут, 2зая скорость 10 
минут до полного обраФования клейковины. Лерментация 15 минут. 

РАЗДЕчКА- по 100, 120 или 150 гр. Лерментация 15 минут. Лормовка шар. 
Лерментация в условиях цеха в лотках Факрытых фто бы не Фаветривалось 
или на листах под пленкой или на шпильке с фехлом 50 минут. Лормуем 
жгут, 7ерментация О минут. 

ЛШРМШВКА- Тар, минизбатонфик, жгут 7ормуем круг. 

РАССЙШ%КА- 40 минут при температуре У28 ЫУ30 С, влажность О5П. 9Для 
того фто бы обваривать было луфше можно расстраивать в холодильнике 
в тефении 3зх, 4зх фасов.Н  Затем обварить в кипящей воде 15Ы25 сек с 
небольшим колзвом сахара 91 литр воды 50 гр. сахара.Н Dложить на листы. 

ВEFЕЧКА- Fри температуре 180 С 5 минут,   1О5 С 12 минут. до готовности. 
Йемпература готового иФделия внутри G0СУ. 

КШММЕHЙАРИИ- Для полуфения более плотного укуса можно увелифить 
колзво глютена. Если у Вас сильная мука то глютен можно уменьшить. 






