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Бублик витой с 
кунжутом

Москва, 2024 год. 



Бублик витой 
с кунжутом

Ингредиенты 

Мука пш высший сорт .    .    . 1 кг. 

Соль .    .    . 20 гр. 

Сахар песок .    .    . 80 гр. 

Дрожжи сухие .    .    . 20 гр.

Масло оливковое .    .    . 180 гр.

Вода .    .    . 480 гр.

Кунжут белый .    .    . 105 гр.

Кунжут черный .    .    . 105 гр.

.    .    .

Сироп медовый (обмакнуть 
после формовки) .    .    . 100 гр. 



Технология приготовления 
Сухие ингредиенты соединить вместе, добавить закваску,воду, (T 61461-ЗА
зима) -610 (лето)). Яамес в планетарном миксер. 16ОТ СКЬРЬСНУ 5 МИФЕН, 
26ОТ СКЬРЬСНУ 10 МИФЕН (добавить масло) температура теста 2- С. 
Выкладываем в лоток с мукой.   

ЦЛРМЛФНОяИТЧ 15 минут 

РОЯДЛЙКОЧ 150 гр (или 1003, округл7ем.  ЦЬРМЬВКОЧ жгут, затем жгут 
переплетаем, формуем круг, обмакиваем в медовом сиропе, обсыпаем 
кунжутом

ЬКЬФ%ОНЛЙУФОТ РОССНЬШКОЧ Ы5645 минут  28с 6 Ы0с, влажность. 
П5:. ЕКРО9ЛФИЛЧ перекладываем  дном вверх (где рисунок). ВюIЛ%КОЧ 
температура J посадка 180С, 5  минут, 1П0 С 15 минут. зависит от загрузки. 
Немпература внутри издели7 K0СL

Сироп медовыйJ 
Вода 6 800 гр.
Мед 6 200 гр. 

IолностьM растворить, довести до кипени7, остудить. 




