VALSE/Z
MBLLEN

FOR FAGFOLK

Orginal Softkernerugbrgd (med Basis Rugbrgd Mark

20/80)

Opskrift

Iblgdseet
ning
2.250 g Danske Skarne rugkerner
NA

1.150 g Solsikkekerner

850 g Herfrg

450 g Basis Rugbrgd Mgrk 20/80
3.350g Vand
8.050 g Iblgdseetning i alt

Ovenneae
vnte iblg
dseettes

dagen

Fremgangsmade: for

Dejtemperatur: 28-30°C

Karetid*: 15 min. langsomt Opskrift

Liggetid: 30 min 8.050 g Iblgdsaetning

. 900 g Basis Rugbrad Mark 20/80
Dejveegt: 1.100 g 9 g

850 g Dansk Rugmel NA
Form: Fulton rugbrgdsform (10x10x18) g g

) 105g Geer
Dekoration: Drysses med sesamfrg

_ 1.100g Vand
Rasketid*: Ca. 45 min.

Bagetemperatur*: 250°C, faldende til 180°C . Damp ved indszetning i ovn
11.005g Deji alt

Ingredienser

Vand, 22% rugkerner, 11%
solsikkekerner, 8% hgarfrg, 10%

rugmel, hvedemel, tarret hvedesurdej

Bagetid*: 55 -60 min. (Kernetemp. min. 96°C)
*) Vejledende

(hvedemel, startekultur), geer, mark
ristet bygmalt, hvedegluten, salt tilsat

jod, karamelsirup, rapsolie, druesukker.

Neeringsindhold pr. 100g

Energi 1089 kJ



VALSE/Z

MOLLEN

260 kcal
Fedt 10,3 g
- meaettede 139
fedtsyrer
Kulhydrat 28,19
- heraf sukkerarter 1,89
Kostfibre 8,1¢g
Protein 9,79

Salt 1,19¢
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