
  
 

 

 

 مواد و مقادیر لازم برای تهیه خمیر

کیلوگرم 8 تقریبا : خنک آبم               کیلوگر 5میکس پورپور:               کیلوگرم 5رد گندم: آ  

 مگر 120 نمک:         گرم 200 :زیتون روغن                  گرم 150 مخمر خشک:                        گرم 50ایکس ایکس ال: 

 شرایط میکس: 

دقیقه 8-10میکس نهایی : دور تند                              دقیقه  3-5میکس اولیه: دور کند       

گرم 003یا  70مقدار خمیر)وزن هر چانه (:                         ساعت 2-4زمان استراحت خمیر:      

 شرایط پخت: 

                  دقیقه 70 زمان گرمخانه گذاری:                   %70: رطوبت گرمخانه گذاری             درجه سانتی گراد   30:گذاریدمای گرمخانه 

  قهیدق 45تا  20 زمان پخت:                            جه سانتی گراددر 240: پخت یدما

 : آماده سازی

آن کاور)سلفون(  یگردد و رو ینگهدار تونیدر روغن ز ری. خم دیبدست آ ینرم خیلی ریگردد تا خم کسیمواد م هیکل

قرار  آغشته به آرد چاودار یزیم یروآن را  ،ریاز استراحت خم پس .دیاستراحت ده ریو به خم دهیکش یکیپلاست

 یمخصوص در پروفر برا یها ینیس درد. یاوریبه شکل مناسب در ب دهید و بر روی خمیرها آرد چاودار بپاشید و

 پس. ردیصورت پذ قهیدق 10با در باز به مدت  هیبا بخار و سپس تهو قهیدق 45حدود  ریزمان تخم .قرارداده شود ریتخم

 از آن پخت گردد تا نان برشته و ترد گردد.

  ورپور چاباتانان پ



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آرد کامل بنفش حاوی 

 درصد 100آردی با تولید بسیار محدود، 

 حاوی آنتی اکسیدان،، ارگانیک و غیر تراریخته 

 و 

 با تاثیر مثبت فراوان در تازگی و نرمی

 نان  

 آرد چاودار کامل، 

 پودر خمیر ترش چاودار، 

 آرد سویا، 

 مغز تخمه کدو، مغز تخمه آفتابگردان، گردوی آسیاب شده

 برگه های خورد شده سیب زمینی 

 دارای فیبر و پروتئین بالا


