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AEblemostbrad

Iblgdsaetning
Hvedeflager
Graeskarkerner
Havregryn
FEblemost

1.000 g
750 g
750 g

3.000 g

Seettes i blad dagen far i koldt vand eller 3 timer f@r i 70 °C varmt vand

Grunddej

Ibladsaetning 5.500 g

Hvedemel 4.000 g

Landmel 3.500¢g

HVEDEBAG 7509

IREKS HVEDESUR 300 g

IREKS FROST PREMIUM 300¢g

Salt 230¢

Geer 200 g

Vand (ca.) 5.000 g

Topping

Rugmel

AEltetid: 6 min. langsomt + 5 min. hurtigt

Dejtemp.: 25°C

Liggetid: Ca. 45 min.

Dejveegt: 600 g

Rasketid: Pa kel natten over under plastik. Traekkes ud fra kal og
raskes faerdig i bageriet.

Bagetemp.: Som normalt for specialbrad.

Bagetid: Ca. 35 min. Spjeeld abnes efter 20 min.

Fremgangsmade: Efter liggetiden vejes dejen af og vrides. Brgdene rulles

i rugmel og seettes pa plader. Brgdene hviler pa kel
natten over og vendes inden bagning.

Fortseettes pa bagsiden
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Ingredienser
Hvedemel, vand, aeblemost* (15 %), hvedeflager, greeskarkerner,

havreflager, hvedesurdej (hvedemel, vand, starterkultur), rugmel, salt
tilsat jod, geer, hvedegluten, sukker, emulgator E 472e, rapsolie,
hvedemaltmel, melbehandlingsmiddel askorbinsyre

* Her skal evt. ingredienser ud over aebler i &eblemosten angives

Beregnet naeringsveerdi pr. 100 g brad inkl. topping:

Energi 919 kJ (217 kcal)
Fedt 3,09
- heraf meettede fedtsyrer 0,69
Kulhydrat 379
- heraf sukkerarter 249
Kostfibre 3,39
Protein 839
Salt 129
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