Baguette
med DURUM-SAUERTEIG, GERSTEN-MALTEX og IREKS FROST
PLATIN

D
IREKS

OPSKRIFTSERVICE

Hvedemel 10.000 g

DURUM-SAUERTEIG 400 g

GERSTEN-MALTEX 100 g

IREKS FROST PLATIN 100 g

Salt 2109

Geer 100 g

Vand, ca. 7.000 g

Totalveegt 17.910¢

AEltetid: 9 + 4 min.

Dejtemp.: 25°C

Liggetid: 60 min.

Dejveegt: 35049

Hviletid: 5 min.

Fremgangsmade: Dejen hviler 60 min. i olieret kasse og vejes herefter af. Slas op til
baguette, leegges pa melede kleeder og seettes pa kal natten over.
Tempereres i bageriet 30 — 45 min., laegges pa afsaetterband eller
netplader, snittes 4 gange pa skra og bages.

Topping: Hvedemel

Rasketid: Natten over pa kel

Bagetemp.: Som normalt for baguette

Bagetid: 20 — 22 min.
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