@dkologiske durumbrgd og -stykker

OPSKRIFT SERVICE

Fordej 3.280 ¢
Se separat opskrift

Iblgdseetning

@kologiske hvedekerner 1.000 g
@KO-BROTMALZ 30049
Vand 1.000 g

Seettes i blgd dagen far i koldt vand eller tre timer
fori 70 °C varmt vand

Grunddej

Fordej 3.280¢

Iblgdsaetning 2.300 ¢

@kologisk durummel 5.000 g

@kologisk durum fuldkornsmel 2.000g \

@KO FRIMAT 3509
IREKS BIO RUGSUR 100 g
Salt 220 g
Geer 1609
Vand (ca.) 4500 ¢

Topping
@kologisk durum fuldkornsmel
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AEltetid: 8 min. langsomt + 8 min. hurtigt
Dejtemp.: 24 °C
Liggetid: Ca. 45 - 60 min. i dejen
Dejvaegt: Brad: 600 9 IREKS BAGECENTER
. SKANDINAVIEN
Stykker: 100 g Broenge 13
2635 Ishgj
Hviletid: Ca. 15 min. afvejet DANMARK
Tel.: +45 43718270
o . Fax: +45 43718370
Opslaning: Brgd: foldes som spandauer x 2 info@ireks.dk
www.ireks.dk

Stykker: hakkes af

Rasketid: Ca. 60 min.

Fortsaettes pa bagsiden Q)



07.16 | 6240043 DK

Bagetemp.: Som normalt for specialbrad

Bagetid: Brgd: ca. 35 — 40 min. Spjeeld abnes efter 20 min.
Stykker: ca. 20 — 25 min. Spjeeld &bnes efter 15 min.
Topping: Brod: 7 g
Stykker: 3 g

OPSKRIFT SERVICE

Fremgangsmade: Brgd: foldes som en spandauer x 2, raskes pa virket
pa plader drysset med gkologisk durum fuldkornsmel,
vendes inden afbagning.

Stykker: vendes i gkologisk durum fuldkornsmel,
raskes og bages.

Beregnet naeringsvaerdi pr. 100 g brad:

Energi 997 kJ (235 kcal)
Fedt 1,19
- heraf meettede fedtsyrer 0,2g
Kulhydrat 45,7 g

- heraf sukkerarter 259 N \

Kostfibre 4049 )
Protein 85¢ ] & 0
Salt 159 o

Beregnet neeringsveerdi pr. 100 g stykker:

Energi 1.008 kJ (238 kcal)
Fedt 119
- heraf meettede fedtsyrer 0,2¢g
Kulhydrat 46,2 ¢
- heraf sukkerarter 25¢
Kostfibre 4,149
Protein 8,60
Salt 1449

IREKS BAGECENTER

SKANDINAVIEN
Broenge 13

2635 Ishoj
DANMARK

Tel.: +45 43718270
Fax: +45 43718370
info@ireks.dk
www.ireks.dk

D)
IREKS



