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OPSKRIFT SERVICE

Durumbaguette

med IREKS CIA 10, DURUM-SAUERTEIG og GERSTEN-MALTEX
Poolish

Groft durummel 2.000 g

Geer 809

Vand 2.0009

Totalveegt 4.080¢

Blandes med handen til der ikke er mere frit mel. Stilles pa kel til nseste dag

Grunddej

Poolish 4.080 g

Hvedemel 4.000¢g

Groft durummel 3.000 ¢

IREKS CIA 10 1.000 g

DURUM-SAUERTEIG 250 g

GERSTEN-MALTEX 250 g

Geer 120 g

Vand (ca.) 5.000 g

Totalveegt 17.700 g

FEltetid: 8 min. langsomt + 6 min. hurtigt

Dejtemp.: 25°C

Liggetid: Ca. 30 min.

Dejveegt: 35049

Hviletid: 30 min.

Opslaning: Slas op som baguetter og vendes i hvedemel

Rasketid: Raskes i dejkleede pa kel natten over

Bagetemp.: Ca. 210 °C, med damp

Bagetid: Ca. 30 min.

Fremgangsmade: Efter liggetiden vendes dejen ud pa et bord drysset med hvedemel.
Dejen vejes af, slas lgst op og hviler herefter. Efter hviletiden langes
baguetterne ud i den gnskede leengde og vendes i hvedemel.

Der lzegges 8 baguetter i det foldede baguettekleede pr. plade, og

deekkes til med det overskydende klaede. Baguetterne szettes pa kal til

naeste dag.

Dagen efter tages baguetterne ud fra kal og tempereres kortvarigt

(15 — 20 min.) og snittes med fire snit pa tveers inden bagning.
Topping: Hvedemel (5 g pr. baguette)

Opskriften fortseettes pa bagsiden
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Beregnet naeringsvaerdi pr. 100 g bred inkl. top-

ping:

Energi 1.063 kJ (251 kcal)
Fedt 1.1g
- Heraf maettet fedt 02qg
Kulhydrat 488 g
- heraf sukkerarter 20qg
Kostfibre 29q¢g
Protein 949¢g
Salt 16g
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