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Surdejs maltbrad

Iblgdseetning

Hele rugkerner 1.000 g
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 200 g
Vand 1.000 g
Seettes i blad dagen far i koldt vand eller 3 timer fgr i 70 °C varmt vand
Grunddej

Iblgdseetning 2.200¢g
Hvedemel 6.000 g
Rugsigtemel 2.000¢g
IREKS CIA 10 1.000 g
ROGGEN-MALZ-SAUERTEIG 200 g
IREKS FROST DIAMANT 100 g
Geer 200g
Vand (ca.) 5.700 g
Topping

ROGGEN-MALZ-SAUERTEIG / rugsigtemel (50 / 50)

AEltetid:
Dejtemp.:
Liggetid:
Dejveegt:

Rasketid:

Bagetemp.:
Bagetid:

Fremgangsmade:

6 min. langsomt + 4 min. hurtigt
25°C

Ca. 40 min.

600 g

Pa kgl natten over under plastik. Treekkes ud fra
kal og raskes feerdig i bageriet.

Som normalt for specialbrad.
Ca. 35 min. Spjeeld abnes efter 20 min.

Efter liggetiden vejes dejen af, virkes op som
runde bred og seettes pa plader. Brgdene hviler
pa kel natten over. Inden bagning sigtes bradene
med en blanding af ROGGEN-MALZ-SAUERTEIG
og rugsigtemel. Der snittes 5 gange rundt pa
brgdet, som vist pa billedet.

Fortsaettes pa bagsiden
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Ingredienser
Hvedemel, vand, halvsigtet rugmel, rugkerner, hvedesurdej (hvede-

mel, vand, starterkultur) (5 %), rugsurdej (formalede rugprodukter,
rugmaltmel, starterkultur) (3 %), hvedegluten, salt tilsat jod, maltekstrakt
(bygmalt, vand) (1 %), geer, dextrose, emulgator E 472e, hvedemaltmel,
rapsolie, melbehandlingsmiddel askorbinsyre

Beregnet naeringsveerdi pr. 100 g brgd inkl. topping:

Energi 947 kJ (224 kcal)
Fedt 12¢g
- heraf meettede fedtsyrer 0,39
Kulhydrat 43 g
- heraf sukkerarter 25¢g
Kostfibre 399
Protein 7,89
Salt 15¢9
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