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adonan asam. jenis roti ini biasanya
mempunyai kerak tebal dan keras serta
rasanya bersifat asam. Untuk
pembentukannya tidak perlu membentuk
sekokoh roti biasa, roti ini cukup digiling
menyerupai tongkat. Roti Prancis yang




Ini mengandung lemak

I. Adonan ini tidak berisi apa-
uali tepung, air, ragi, dan garam.
K roti ini harus tebal dan keras,
remahnya kurang kering. Roti Itali
biasanya berbentuk panjang d
dengan dua atau tiga irisa
dapat dipatahkan den




ROTI WINA
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bu terbuka dan berlu
re h susunannya kasa
dib am berbagai corak,
be ng yang paling terk
bia elum dimasukkan
rot wijen terlebih dah
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di kenal dengan
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ot1 sebel umr ot
ewakt u penbaka
adonan ber keni
Pl hgnya pecah-p
n kerak yang ga



1sms d bubuhkan dua

canpur an sel esai, kisms ya
kan sebel unmya di rendamt er



andum Hitam)

| gunakan dal am pentuat an

tu tepung kuat karena tepung
nenggant | kan kadar air nat|

epung gandumhi tamat au rye fl our
ti1dak nengandung prot el n penient
uten. .al ampenbuatan roti ini r
dan asamhar us di bubuhkan sesual
kebut uhan. \oti 1 ni diberik
enpat | risan sebel um nasuk
sebagal nrana roti ranci s.




| Telur berputar)

ini dibuat dalam dua bentuk yan
ainan, yakni roti berputar meling
cara lurus sama seperti roti biasa.



ROTI GAN
(Cracked

\ot1 gandumunggul di bua

nbuat roti biasa, tap gandu
damterl ebi h dahul u sel ana
] amsebel umdi gunakan. \ot |
| wangi kacang- kacang.




