





PODEZELSKA STRUCKA, polpecena 2
- *

3000503  120g  55x 120g

1% 20 min 7-10 min (210 °C)
ofp 1 min

(% -

3000344  120g  55x120g

#*

[%: 20 min 7-10 min (210 °C)
ofp 1 min

FRANCOSKA BAGETA, polpecena

E; =
3000643  245g  28x245g
(% 20 min 7-10 min (210 °C)
fp 1 min

RUSTIKALNA STRUCKA Z AJDO, polpecena
E; -

3000345  130g 40 x 130g

(% 20 min 6-8 min (200 °C)
fﬂ’ 1 min

(% .

3000346  130g 40 x 130g

[%: 20 min 6-8 min (200 °C)
op 1 min

KRUH S SEMENI, polpecen

(& .
3000713 420g 15 x 420g
(% 60 min 6-10 min (200 °C)
fﬂ'b 1 min

Teza Stevilo enot I.f? Odtaljevanje = Pecenje 'ﬂ’ Dodajanje
¢

izdelka \0" v kartonu (sobna temp.) (Cas, temp.) pare



GOZDARJEV KRUH - KORENINA, polpeéen
E -

3000619  360g 20 x 360g

(% 45 min 8-10 min (200 °C)

op 1 min
NEAPELJSKI KRUH, polpecen 3 .
T 3000712 420g 18 x420g

[%: 60 min 6-10 min (200 °C)

lﬂ‘i 1 min
(% .
3000514 58g 48 x 58¢g
ﬁ; 30 min
(% .
3000516 58g 48 x 58¢g
@ 30 min
(& =
3000780 71g 48 x 71g
% 30min

(% .

3000779 71g 48 x71g
ﬁ; 30 min

PEKARNA PECJAK d. o. 0., Dolenjska cesta 442, 1291 Skofljica, Slovenija T: 01 36 01 550, www.pekarna-pecjak.si

Predvideni cas priprave jedi je okviren. Dejanski cas priprave se lahko razlikuje glede na: ¢as odtaljevanja, tip pei in kolic¢ino izdelkov, ki jih pripravijamo v peici, na pladnju ali v vreli vodi.
PridrZzujemo si pravico do morebitnih napak v tekstu.




