VALSE/Z
MBLLEN

FOR FAGFOLK

80% Kernerugbrgd (med Basis Rugbrad Mark 20/80)

Opskrift

7.000 g Danske Sk. Rugkerner NA
6.600g Vand
600 g Basis Rugbrad Mark 20/80

SAETTE
S
BLZD
DAGEN
FOR

1.380 g Basis Rugbrad Mark 20/80
126 g Geer

Fremgangsmade:

Da dejen har en meget blgd konsistens, kan det ikke lade sig gare at sla bradet op. Men
afvejer istedet direkte i form og trykker den med handen. 49% Rugkerner, vand, tarret

Dejtemperatur: 28-30°C hvedesurdej (hvedemel, startekultur),

Kegretid*: 15 min. langsomt hvedemel, mgrk ristet bygmalt, 1,5%

) ) . rugmel, hvedegluten, geer, salt tilsat
Liggetid: 30 min. ) ) )

jod, sirupsmalt, rapsolie, druesukker,

Dejveegt: 1.200 g enzym.

Form: 1.8 | rugbrgdsform eller aluform 76140

Rasketid*: Ca. 55-60 min.

Bagetemperatur*: 250°C, faldende til 180 °C . Damp ved indseetning i ovn

Bagetid*: Ca. 55-60 min. Energi 863 kJ

*) Vejledende 206 keal
Fedt 1,19
- meettede 0.2g
fedtsyrer
Kulhydrat 3749
- heraf sukkerarter 199
Kostfibre 8¢
Protein 729

Salt 1,23 g
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