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Fermentado Con levadura
Ingredientes

· Harina

10.000 grs (22Lbs)

· Fermipán
     300 grs 


· Sal

     200 grs 

· Azúcar

  1.000 grs (2 Lbs)

· Grasa

  1.500 grs (3 Lbs)

· Leche en Polvo    400 grs 

· Huevos
  1.500 grs (3 Lbs)

· Agua

  4.500 grs (10 Lbs)


La dosificación del agua depende de la harina.

Amasado
· Comenzar el amasado sin el Fermipán® y la grasa.
· Añadir el Fermipán 1 ó 2 minutos después del comienzo del amasado y añadir la grado como el último ingrediente.
· Mezclar en una batidora de 10 – 12  minutos.

· Primero 1 a 2 minutos a velocidad lenta y luego aproximadamente 10 minutos a velocidad media.

· Temperatura recomendable de la masa 26ºC (79ºF)

Descanso

· Primera fermentación 50 minutos.

· Heñir de nuevo y dividir en piezas largas.

· Segunda fermentación (tiempo banco) 10 minutos.

Modelar

· Extender la masa hasta el espesor deseado y cortar las rosquillas 30-40 grs 

Descanso Final

· Dar un descanso aproximado de 30 minutos.

Hornear

· Freir los donuts en aceite o grasa de buena calidad
· Temperatura de 190ºC(375ºF)

· Tiempo por cada lado de 45-55 segundos.

Nota

Dejar enfriar antes de recubrirlos con  (azúcar o chocolate) y rellenarlos (mermelada o nata).
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