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Graeskarbrad

Poolish

Hvedemel 1.450 ¢
Havregryn (grovvalsede) 400 g
IREKS HVEDESUR 120 g
Geer 10 g
Vand 1.600 g

Vand, geer og IREKS HVEDESUR piskes godt sammen, derefter
maenges mel i, det tildeekkes og stilles pa kel til dagen efter.

Grunddej

Poolish 3.580¢9

Hvedemel 3.600¢g

Rugsigtemel 1.100 g

Durummel (fint) 1.100g

Ristede graeskarkerner 400 g

IREKS LYS MALT EKSTRAKT 350 g

IREKS HVEDESUR 400 g

IREKS FROST PREMIUM 200 g

Salt 200 g

Geer 100 g

Vand (ca.) 4.050¢g

Topping

Graeskarkerner

FEltetid: 8 min. langsomt + 6 min. hurtigt

Dejtemp.: 25°C

Liggetid: Ca. 60 min. i dejkasse.

Dejveegt: 600 g

Rasketid: Pa kgl natten over under plastik. Traekkes ud fra
kgl og raskes feerdig i bageriet.

Bagetemp.: Som normalt for specialbrad.

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

Fremgangsmade: Efter liggetiden vejes dejen af og slds op som
almindelige brad. De vendes i greeskarkerner og
seettes pa melede plader. Brgdene hviler pa kel
natten over. Inden bagning vendes de om og
bages med virket op.

Fortseettes pa bagsiden
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Ingredienser
Hvedemel, vand, rugmel, durummel, hvedesurdej (hvedemel,

vand, starterkultur), ristede greeskarkerner (4 %), havreflager, mal-
tekstrakt (bygmalt, vand), salt tilsat jod, geer, hvedegluten, emulga-
tor E 472e, hvedemaltmel, rapsolie, melbehandlingsmiddel askor-
binsyre

Beregnet naeringsvaerdi pr. 100 g brad inkl. topping:

Energi 994 kJ (235 kcal)
Fedt 3,19
- heraf meettede fedtsyrer 0,79
Kulhydrat 42 g
- heraf sukkerarter 259
Kostfibre 299
Protein 8,649
Salt 149
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