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Chuť a krásně pórovitou dlouho  
měkkou střídu garantuje prodloužené 
zrání těsta, přidaný sušený  
kvas a jogurtová kultura
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PŠENIČNÁ MOUKA    10,000 kg   
PASTEVECKÝ CHLÉB 3,000 kg   
ŽITNÁ MOUKA 2,000 kg 
DROŽDÍ 0,200 kg   
VODA 11,200 kg    
TĚSTO CELKEM  26,400 kg  

DOPORUČENÝ RECEPT


