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Miscela con tritello e crusca di soja 
per la produzione di pane e panini alla soja.

SOJA BROT

Soja
legume ricco
di proteine nobili, 
fibre, minerali
e vitamine!

Soja Brot
Ricette   100% 50%
SOJA BROT  1.000 g 1.000 g
Farina tipo “0”  - 1.000 g
Acqua  600 g 1.200 g
Lievito di birra  30 g 60 g
Sale  - 20 g

modalità d’impiego:
Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un 
impasto liscio e cordoso.
Riposo dell’impasto 15 min.
Spezzare e formare.
Lievitazione: 60 min. ca. a 30°C 75% U.R.

cottura:
220-230 C° con vapore.


