
 

Kroasani “The Imaginative One” 
sa LIEVITO MADRE DOLCE 

 
 
Pšenično bijelo brašno tip 550 10,000 kg 
LIEVITO MADRE DOLCE 2,000 kg 
Maslac 0,700 kg 
Sol 0,200 kg 
Kvasac 0,400 kg 
Voda, oko 5,000 l    
Ukupno 18,300 kg 
 
Vrijeme zamjesa: 3 + 6 min, spiralna mijesilica 

Temperatura tijesta: oko 27 °C 

Odmaranje tijesta: 12 – 14 sati na oko 5 °C 

Intermedijalna fermentacija: 60 min 

Upute za rad: Nakon odmaranja tijesta preko noći, uklopiti 0,250 kg margarina po 
kg tijesta uz preklapanje 4+4. Tako pripremljeno tijesto pustiti da 
odmori u hladnjaku otprilike 60 minuta. Nakon toga razvaljajte tijesto 
na debljinu od otprilike 2,8 mm. Izrežite na trokute željene veličine i 
oblikujte u kroasane. Ostavite fermentirati. Premažite kroasane s 
jajima na ¾ fermentacije i stavite peći. 

Završna fermentacija: oko 90 min 

Temperatura pečenja: 210 – 220 °C 

Vrijeme pečenja: 13 – 15 min 


