OPSKRIFT SERVICE

Bagels med REKORD og GERSTEN-MALTEX

<)
IREKS

Hvedemel 8.500 g

Rugsigtemel 1.500¢g

REKORD 200 g

GERSTEN-MALTEX 200 ¢

Salt 200 g

Geer 300¢g

Is 1.500 g

Vand, koldt 3.700 g

Totalveegt 16.100 g

FEltetid: 4 min. langsomt + 6 min. hurtigt

Dejtemp.: 22-24°C

Liggetid: ingen

Dejveegt: 2.250 g/30 stk.

Hviletid: 15 min.

Opslaning: bagels

Rasketid: natten over pa kel, efter raskning anbefales det at spraye dem med
vand.

Bagetemp.: 230 °C, faldende til 210 °C, giv damp og giv damp igen efter 90 sek.

Bagetid:
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14 — 16 min.
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Fremgangsmade: Efter hviletiden rulles dejstykkerne ud i en leengde af 15 — 20 cm.
leegges sammen og rulles i samlingen, vendes evt. i topping, leegges
pa plader med bagepapir, herefter pa kgl natten over.

Topping: Horfra, havregryn, solsikkefrg og greeskarkerner 1:1:1:1
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