11.11] 6240043 DK

Havrebraod

Iblodsaetning

Havreflager 1.000 g
IREKS HVEDESUR 50 g
Vand 1.500 g
Grunddej

Iblgdseetning 25509
Hvedemel 5.800¢
Durummel 1.500 g
IREKS AVENA SPECIAL 1.500 g
IREKS CIA 10 600 g
Geer 200 g
Vand (ca.) 6.400 g
Topping

Havreflager / halvsigtemel 2/1

Altetid:
Dejtemp.:

Liggetid:

Dejveegt:
Rasketid:
Bagetemp.:
Bagetid:

Fremgangsmade:

8 min. langsomt + 8 min. hurtigt

25°C

Efter eltning leegges dejen i en dejkasse, den skal
ligge 30 min., hvorefter den foldes sammen og seettes
pa kel til naeste dag.

600 g

Se under fremgangsmade

Som normalt for koldhaevet brad.

35 — 40 min.

Dejkassen tages ud fra kgl og tempereres. Herefter
vendes dejen ud pa bordet i havreflager og
halvsigtemel og hakkes ud. Derefter Ilukkes

dejstykkerne sammen som en spandauer og raskes pa
virket. Inden afbagning vendes brgdene med virket op.

Fortseettes pa neeste side
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Ingredienser
Hvedemel, vand, durummel, havreflager, havremel, hvedesurdej

(hvedemel, vand, starterkultur), hvedegluten, salt tilsat jod, geer,
halvsigtemel, groft havrefuldkornsmel, gule harfrg, kartoffelflager,
solsikkekerner, bygmaltmel, emulgator E 471, fortykningsmiddel E 412,
sukker, dextrose, melbehandlingsmiddel askorbinsyre

Det bagte brad indeholder 14 % haver QUID

Beregnet naeringsvaerdi pr. 100 g bred inkl. topping:

Energi 993 kJ (235 kcal)
Fedt 244
- heraf maettede fedtsyrer 0,649
Kulhydrat 42 g
- heraf sukkerarter 1,79
Kostfibre 3,79
Protein 929
Salt 1,3¢
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