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PANECILLOS TIPO HAMBURGUESA
SISTEMA DIRECTO
Ingredientes

· Harina

10.000 grs (22Lbs)

· Fermipán
      180 grs 


· Sal

     200 grs 

· Azúcar

     500 grs 

· Grasa

     500 grs 

· Leche en polvo    250 grs

· Agua

  5.200 grs (11 Lbs)


La dosificación del agua depende de la calidad 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 grasa como el último ingrediente.
· Tiempo del amasado:

	Tipo de amasadora
	Amasadora de espiral
	Amasadora de 90-120 brazadas x minuto
	Amasadora Lenta

	Tiempo
	8-10 minutos
	10-12 minutos
	15-20 minutos


· Temperatura recomendable de la masa 27ºC(81ºF)

Descanso

· Primera fermentación 30 minutos.

· Heñir la masa de nuevo pesar y embolar en piezas largas para la divisora.

· Segunda fermentación 15 minutos.

Modelar

· Después del segundo reposo formar hasta 60grs (piezas de 2 onz

· Modelar y disponer sobre bandejas bien engrasadasl.

· Untar con huevo batido al gusto.

Descanso Final

· Dar un descanso aproximado de 50 minutos.

Hornear

· Hornear los panecillos en un horno fuerte durante un periodo corto para que queden tiernos.
· Temperatura del horno 250ºC(480ºF)
· Tiempo de horneado 8 minutos aproximadamente.
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