02.19] 6240043 DK

Gammeldags sigtebrgd — med

rugsigte

Rugsigtemel 2.400¢g

Hvedemel 2.400 g

IREKS EKO RUGSUR 200 g

IREKS LYS MALTEKSTRAKT 120g

IREKS HVEDESUR 80g

Salt 100 g

Geer 80g

Vand (ca.) 2.800¢

FEltetid: 15 min. langsomt

Dejtemp.: 28-30°C

Liggetid: Ca. 20 — 30 min.

Dejveegt: 800 g (10 stk. i treeramme).

Rasketid: Ca. 60 min.

Bagetemp.: Damp og indbagning som normalt for rugbrad,
bages evt. de sidste 10 min. med overplade.

Bagetid: Ca. 60 min.

Fremgangsmade: Efter liggetiden slas bradene korte op og leeg-

ges i treeramme; 2 x 5. De prikkes med "Pinds-
vin/ Svigermor”, raskes og bages.

Fortseettes pa bagsiden
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Ingredienser
Rugmel (31 %), hvedemel, vand, maltekstrakt (bygmalt, vand),

hvedesurdej (hvedemel, vand, starterkultur), salt tilsat jod, geer,
destilleret vineddike, fuldkornsrugmel, syre E 270, melbehand-
lingsmiddel ascorbinsyre.

Beregnet naeringsvaerdi pr. 100 g brad inkl. topping:

Energi 956 kJ (226 kcal)
Fedt 11g
- heraf meettede fedtsyrer 0,29
Kulhydrat 46 g
- heraf sukkerarter 349
Kostfibre 329
Protein 6,19
Salt 1,39
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