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Tom Brown baguette

med IREKS CIA

10 og IREKS CRAFT MALT

Hvedemel 9.000 g
Tarrede tomater i olie*) 1.500 g
IREKS CIA 10 1.000 g
IREKS CRAFT MALT 800 ¢
Kakaopulver 300 g
Geer 20049
Vand 7.250¢g
Totalveegt 20.050 g

(* Altes i dejen de sidste 2 minutter)

FEltetid:
Dejtemp.:
Liggetid:
Dejveegt:
Opslaning:
Rasketid:
Bagetemp.:
Bagetid:

Fremgangsmade:

Topping:

IREKS NORDIC ApS | Broenge 13 | 2635

2 min. langsomt + 6 min. hurtigt
25°C

Ca. 10 min.

350 ¢

Baguetter

Koldhaeves

240 °C -> 215 °C, med damp
Ca. 30 min.

Slas op som normalt for baguetter. Laegges med virket opad pa melede
dejkleeder og seettes pa kal natten over. De tages direkte fra kgl og
vendes over pa enten plade eller pa afsaetningsband med virket nedad.
Herefter sigtes med hvedemel og snittes. Bages med damp.

Hvedemel

Opskriften fortseettes pa bagsiden
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