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Speltbrad

Grunddej

Hvedemel 4500 ¢
IREKS SPELTA PAN 5.000 g
IREKS CIA 10 500 g
IREKS FROST DIAMANT 150¢g
Geer 200¢
Vand (ca.) 6.600 g
Topping

Fuldkornsspeltmel

Altetid:
Dejtemp.:
Liggetid:
Dejveegt:

Rasketid:

Bagetemp.:
Bagetid:

Fremgangsmade:

6 min. langsomt + 4 min. hurtigt
25°C

45 min. i dejkasse

600 g

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

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

Efter liggetiden vejes dejen af i klumper. Klumperne
foldes sammen som en trekant og vendes i fuld-
kornsspeltmel. De saettes pa melede plader med vir-
ket nedad. Brgdene hviler pa kgl natten over.

Inden bagning vendes brgdene og bages ved virket
opad. De drysses evt. med lidt fuldkornsspeltmel in-
den bagning.

Fortsaettes pa bagsiden
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Ingredienser
Hvedemel, vand, speltmel (26 %), fuldkornsspeltmel (5 %), hvede-

surdej (hvedemel, vand, starterkultur), fuldkornsspeltsurdej (fuld-
kornsspeltmel, vand, starterkultur) (3 %), groft speltmel (2 %), salt tilsat
jod, geer, hvedegluten, emulgatorer E 471, E 472e, maltekstrakt (byg-
malt, vand), dextrose, druekoncentrat, hvedemaltmel, krydderier, raps-
olie, melbehandlingsmiddel askorbinsyre.

Beregnet naeringsveerdi pr. 100 g brad inkl. topping:

Energi 1.006 kJ (237 kcal)
Fedt 15¢g
- heraf meettede fedtsyrer 0,59
Kulhydrat 459
- heraf sukkerarter 1449
Kostfibre 249
Protein 9,79
Salt 169
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