PANIFICAZIONE

BAGUETTE

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Zucchero

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

NOTA BENE:

1100 g
25¢g
259
30g
700 g
90 g

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 20 minuti sul banco.

Formare delle baguette da 230 g I'una. Si consiglia di utilizzare le
classiche teglie ondulate da baguette.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 45 minuti.

Prima di infornare, spolverare le baguette con farina di riso e applicare
le classiche incisioni della baguette con una lametta o con delle
forbici.

COTTURA

Forno statico: preriscaldare il forno a 230°C. Infornare con iniezione
di vapore, abbassare a 200°C e cuocere per 22-25 minuti (con valvola
aperta gli ultimi 5 minuti).

Forno ventilato: preriscaldare il forno a 200°C. Infornare con
iniezione di vapore, abbassare a 190°C e cuocere per 22-25 minuti
(con valvola aperta gli ultimi 5 minuti).

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

BIGNE

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE

Uova intere

Acqua

Prima Natura Gateaux MB *
Sale

Zucchero

600 g
115071200 g
1000 g
400 g

1049

2049

* Contatta il tuo distributore Masterline di fiducia
per scoprire quali sono le soluzioni vegetali o
miste da poter utilizzare in alternativa a Prima

Natura Gateaux MB.

PREPARAZIONE

Mettere acqua, sale, zucchero e Prima Natura Gateaux MB in un
pentolino e portare a bollore. Togliere dal fuoco, quindi aggiungere
HI-GF BREAD & MORE fino a ottenere un composto asciutto.

Mettere I'impasto in planetaria con foglia e far girare per qualche
minuto per abbassare la temperatura. Aggiungere le uova poco alla
volta, miscelando a velocita medio-alta fino a completo assorbimento
delle uova.

Dressare in teglia bigné del peso desiderato.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 195°C per 23-24 minuti (per bigné piccoli),
gli ultimi 5 minuti con valvola aperta.

Forno ventilato: cuocere a 175°C per 23-24 minuti (per bigne
piccoli), gli ultimi 5 minuti con valvola aperta.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

CRACKERS

E CHIPS

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

Zucchero

NOTA BENE:

1060 g
2049
5049

6209
140 g
2049

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 20 minuti sul banco.

Stendere I'impasto con una laminatrice a 1,5-2 mm di spessore.

Per i crackers: bucare la pasta e tagliare dei quadrati di circa 5 x 5
cm. Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 60 minuti.

Per le chips: far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 60 minuti.
Tagliare dei quadrati di circa 5 x 5 ¢cm, ma senza bucare la pasta,

quindi disporre su teglia forata (direttamente sulla teglia, senza carta).

Prima di infornare, salare in superficie a piacere.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 230°C cielo / 210°C platea per 5 minuti, poi
abbassare a 160°C per 10 minuti con valvola aperta.

Forno ventilato: cuocere a 210°C per 5 minuti con valvola chiusa,
poi abbassare a 160°C per 10 minuti con valvola aperta.

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

FOCACCIA

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE

Sale

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

PanPiu / PanPiu Extragreen
Zucchero

1100 g
4049
409
780 g
44 g
44 g
209

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Porzionare I'impasto in palline da 550 g.

Lasciar riposare le palline (coperte) per 20 minuti sul banco.

Stendere le focacce in una teglia da 22 ¢cm di diametro.

Condire con salamoia (proporzioni per la salamoia: 10 parti di olio, 10
di acqua, 1 di sale) e schiacciare con le dita in modo da ottenere i
classici buchi.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 50-60 minuti.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 240-250°C per 15 minuti con vapore.
Forno ventilato: cuocere a 210-220°C per 15 minuti con vapore.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

FOCACCINE
E PIZZETTE

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE

Sale

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

PanPiu / PanPiu Extragreen
Zucchero

1100 g
4049
409
780 g
44 g
44 g
209

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 20 minuti sul banco.

Formare pizzette e focaccine da 80 g I’'una e porle in stampi da 10 cm
di diametro.

Per le focaccine: condire con salamoia (proporzioni per la salamoia:
10 parti di olio, 10 di acqua, 1 di sale) e schiacciare con le dita in
modo da ottenere 5 o0 6 buchi.

Per le pizzette: condire con pomodoro e origano a piacimento.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 30 minuti.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 250°C per 13 minuti con vapore.
Forno ventilato: cuocere a 230°C per 13 minuti con vapore.

Per le pizzette, con entrambe le tipologie di forno, procedere con una
precottura di 10 minuti, quindi togliere dal forno e farcire con
mozzarella, infine terminare la cottura (3 minuti).

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

FROLLA
CLASSICA

INGREDIENTI PREPARAZIONE

HI-GF BREAD & MORE * 1000 g In planetaria con foglia sabbiare tutti gli ingredienti tranne i tuorli.
Sale 5g Aggiungere i tuorli e miscelare fino a ottenere un impasto omogeneo.
Lievito chimico senza glutine 5g Ricoprire I'impasto con pellicola e riporlo in frigorifero per 1 ora.
Tuorlo 200 g Una volta tolto dal frigorifero, rilavorare I'impasto per 15-20 secondi,
Prima Natura Gateaux MB ** 600 g quindi stenderlo allo spessore desiderato.

Zucchero a velo 35049

Limone grattugiato Y2 pz

Aromi g.b.

* IN ALTERNATIVA: COTTURA

HI-GF BREAD & MORE 800 g

Farina di mandorle 2009 Forno statico: cuocere a 200°C per 8 minuti (considerando uno

spessore di 5 mm).
Forno ventilato: cuocere a 180°C per 8 minuti (considerando uno
spessore di 5 mm).

** Contatta il tuo distributore Masterline di
fiducia per scoprire quali sono le soluzioni
vegetali o miste da poter utilizzare in alternativa a
Prima Natura Gateaux MB.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

GRISSINI

INGREDIENTI PREPARAZIONE
HI-GF BREAD & MORE 1060 g Sciogliere il lievito nell'acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
Sale 20g planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.
Lievito di birra 50 g Far ripgsare I'impasto per 15‘minuti. Formare Qei filon;ini da SOO.g e
Acqua 620 g p‘ortar||. a uno spessore di ‘5-6. mm. quharg dei rgttangoh di
Olio EVO 140 dimensione 8 x 1 cm, allungarli a piacere e disporli su teglia.

! 9 Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 60 minuti.
Zucchero 20g

COTTURA

Forno statico: cuocere a 230°C per 10 minuti con valvola chiusa.
Abbassare il forno a 190°C e cuocere per altri 10 minuti con valvola
aperta.
Forno ventilato: cuocere a 210°C per 10 minuti con valvola chiusa.
Abbassare il forno a 170°C e cuocere per altri 10 minuti con valvola
aperta.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PAGNOTTA
DOPPIA
IEVITAZIONE)

INGREDIENTI

PRE-IMPASTO

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Zucchero

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

IMPASTO

Pre-impasto

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Zucchero

Lievito di birra

Acqua tiepida

Olio EVO

NOTA BENE:

500 g
1049
1049
159
380 ¢
459

960 g
600 g
159
159
159
4209
459

PREPARAZIONE

PRE-IMPASTO

Sciogliere il lievito nell'acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita. Lasciar riposare
I'impasto (coperto) in frigorifero per una notte in un secchio oliato.

IMPASTO

Il 'giorno successivo, sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli
ingredienti in planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita,
quindi lasciar riposare I'impasto in massa (coperto) per 15 minuti.
Formare delle pagnotte da 500 g I'una e metterle negli appositi
cestini da pane.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, 60 minuti.

Prima della cottura, spolverare con farina di riso e praticare delle
incisioni a piacere.

Se si desidera decorare le pagnotte con dei semi, prima di metterle
nei cestini, bagnare la superficie delle pagnotte e far aderire i semi.
Infine appoggiare la parte ricoperta con i semi nella parte inferiore del
cestino.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 220°C per 20 minuti con iniezione di
vapore + 10 minuti con valvola aperta.

Forno ventilato: cuocere a 200°C per 25 minuti con iniezione di
vapore + 5 minuti con valvola aperta.

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PAGNOTTA
IMPASTO
IRETTO)

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Zucchero

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

1100 g
25¢g
259
30g
800 g
90 g

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 15 minuti sul banco.

Formare delle pagnotte da 500 g l'una e metterle negli appositi
cestini infarinati.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 60 minuti.

Prima della cottura, spolverare con farina di riso e praticare delle
incisioni a piacere.

Se si desidera decorare le pagnotte con dei semi, prima di metterle
nei cestini, bagnare la superficie delle pagnotte e far aderire i semi.
Infine appoggiare la parte ricoperta con i semi nella parte inferiore del
cestino.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 220°C per 20 minuti con iniezione di
vapore + 10 minuti con valvola aperta.

Forno ventilato: cuocere a 200°C per 25 minuti con iniezione di
vapore + 5 minuti con valvola aperta.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

PANCAKE

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Zucchero

Latte intero delattosato

Olio di semi di girasole

Uova intere

Lievito chimico senza glutine

3009
50¢
500 ¢
50¢g
240 g
1049

PREPARAZIONE

Miscelare tutti gli ingredienti con frullatore a immersione per 3-4
minuti circa, fino a ottenere una consistenza omogenea, avendo cura
di miscelare prima i liquidi e poi le polveri.

Colare I'impasto in padella nel peso desiderato.

COTTURA

Cuocere i pancake in padella a fuoco medio, 1-2 minuti per lato.




PANIFICAZIONE

PANE IN

CASSETTA
CON SEMI

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Zucchero

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

Mix di semi

NOTA BENE:

1100 g
25¢g
209
30g
700 g
90 g
1309

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 15-20 minuti sul banco.
Formare dei filoni da 380 g l'uno, porli in stampi da pane di
dimensione 14,5 x 8,5 x h 8 cm e spolverarli con farina di riso.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 45-50 minuti.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 220°C per 25 minuti con iniezione di
vapore (gli ultimi 5 minuti con valvola aperta).
Forno ventilato: cuocere a 200°C per 25 minuti con iniezione di
vapore (gli ultimi 5 minuti con valvola aperta).

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PANE IN

CASSETTA

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Zucchero

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

NOTA BENE:

1100 g
25¢g
209
30g
700 g
90 g

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 15-20 minuti sul banco.
Formare dei filoni da 380 g l'uno, porli in stampi da pane di
dimensione 14,5 x 8,5 x h 8 cm e spolverarli con farina di riso.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 45-50 minuti.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 220°C per 25 minuti con iniezione di
vapore (gli ultimi 5 minuti con valvola aperta).
Forno ventilato: cuocere a 200°C per 25 minuti con iniezione di
vapore (gli ultimi 5 minuti con valvola aperta).

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PANINI

%
INGREDIENTI PREPARAZIONE
HI-GF BREAD & MORE 1100 g Sciogliere il lievito nell'acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
Sale 25g planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.
Zucchero 259 Lasciar ripogare I’-irr.1pasto (coperto) per 20 mi.nuti sul bango. -
Lievito di birra 30g Folr.mare dei panini da 120 g I'uno e disporli su teglia. Si consiglia di
Acqua 200 utilizzare le classiche teglie ondulate da baguette.

lqu 9 Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 35-40 minuti.
Olio EVO 209 Prima di infornare, spolverare i panini con farina di riso e applicare

un’incisione centrale con una lametta o con delle forbici.

COTTURA

Forno statico: preriscaldare il forno a 230°C. Infornare con iniezione
di vapore, abbassare a 200°C e cuocere per 22-23 minuti (con valvola
aperta gli ultimi 5 minuti).

Forno ventilato: preriscaldare il forno a 200°C. Infornare con
iniezione di vapore, abbassare a 190°C e cuocere per 22-23 minuti
(con valvola aperta gli ultimi 5 minuti).

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PIADINA

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE

Sale

Lievito di birra

Acqua

PanPiu / PanPiu Extragreen
Olio EVO

Zucchero

900 g
2049
209

560 g
809
4049
209

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 15 minuti sul banco.

Dividere I'impasto in pezzature da 110 g I'una, formare delle palline e
lasciarle riposare (coperte) per 15 minuti.

Laminare o stendere con un matterello fino a uno spessore di circa 2
mm.

COTTURA

Cuocere in padella a fuoco medio-alto, girando la piadina ogni 30
secondi.




PANIFICAZIONE

PINSA

INGREDIENTI

PRE-IMPASTO

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

IMPASTO
Pre-impasto
Acqua tiepida
Lievito fresco
Zucchero

NOTA BENE:

960 g
24 g
89
600 g
24 g

1616 g
100 g
209
2049

PREPARAZIONE

PRE-IMPASTO

Sciogliere il lievito nell'acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 1-2 minuti a bassa velocita.

Mettere il pre-impasto in una bacinella, coprire e lasciar riposare in
frigorifero per 20-24 ore.

IMPASTO

Dopo 20-24 ore, riprendere il pre-impasto e impastarlo con acqua,
lievito e zucchero.

Formare dei filoncini allungati da 250 g I'uno, lasciarli riposare coperti
per 20 minuti, quindi stenderli dandogli la forma della pinsa a uno
spessore di circa 4,5-5 mm. Ricoprire con uno strato di olio in
superficie e schiacciare con le dita in modo da ottenere i classici
buchi.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 50-60 minuti.

COTTURA

Si consiglia di porre la pinsa sopra carta da forno. Cuocere in forno
statico a 300°C per 6-7 minuti, posizionando la pinsa sul fondo del
forno (regolare il forno come segue: 60% sopra e 40% sotto).

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PILZA
IN TEGLIA

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE

Sale

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

PanPiu / PanPiu Extragreen
Zucchero

1100 g
4049
409
780 g
44 g
44 g
209

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Porzionare I'impasto in palline da 450 g.

Lasciar riposare le palline (coperte) per 20 minuti sul banco.

Stendere le pizze in una teglia da 22 cm di diametro.

Condire con pomodoro e origano a piacimento.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 50-60 minuti.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 240-250°C per 10 minuti con vapore,
quindi togliere dal forno e farcire con mozzarella, infine terminare la
cottura (3-5 minuti).

Forno ventilato: cuocere a 210-220°C per 10 minuti con vapore,
quindi togliere dal forno e farcire con mozzarella, infine terminare la
cottura (5 minuti).

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




