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Franske baguetter / minibaguetter / stykker
med DURUM-SAUERTEIG, GERSTEN-MALTEX og IREKS FROST

PREMIUM

Poolish

Landmel 2.500¢
Geer 5049
Vand 5.000¢g
Totalveegt 7.550 g
Rgres sammen og star natten over pa kgl

Grunddej

Fransk hvedemel 8.000 g
Poolish 7.550¢g
DURUM-SAUERTEIG 400 g
GERSTEN-MALTEX 30049
IREKS FROST PREMIUM 150 g
Salt *) 240 g
Geer 125¢g
Vand (ca.) 3.300 9
Totalveegt 20.065 g

(* Salt eeltes med i andet gear, i de sidste 3 min.

FEltetid:
Dejtemp.:
Liggetid:
Dejveegt:

Hviletid:

Opslaning:

Rasketid:

Bagetemp.:
Bagetid:

Fremgangsmade:

7 min. langsomt + 5 min. hurtigt
25°C
Ca. 45 min.

Baguetter: 350 g
Stykker og minibaguetter: 100 g / breek 3.000 g

Baguetter: ingen
Stykker og minibaguetter: 20 min.

Baguetter: Langes forsigtigt ud
Stykker: Presses af pa afbraekker
Minibaguetter: Presses af pa afbraekker og langes kort ud

Baguetter: Natten over pa kgl i dejkleede
Stykker: Natten over pa kel
Minibaguetter: Natten over pa kel i dejkleede

220 °C
Ca. 20 min.

Baguetter: Efter endt liggetid vendes dejen ud pa bordet, vejes af og
langes forsigtigt ud. Baguetterne trilles i mel og leegges i dejkleeder og
star til naeste dag. Neeste dag tages baguetterne ud fra kgl og stilles i
bageriet i 15 min. inden afbagning. De snittes 4 gange pa tvaers inden
bagning.
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Minibaguetter: Efter endt liggetid vendes dejen ud pa bordet og vejes af i
braek & 3.000 g. Herefter ligger de 20 min. i braekket, inden de presses
af og langes korte ud. De vendes i sesamfrg og leegges i dejkleede; 4
stk. pa den korte led af pladen, i forleengelse af hinanden. Naeste dag
tages minibaguetterne ud fra kal og raskes feerdigt i bageriet. De bages i
steender af 4 stk.

Stykker: Efter endt liggetid vendes dejen ud pa bordet og vejes af i braek
a 3.000 g. De ligger 20 min. i braeekket, inden de presses af og vendes i
sesamfrg. De szettes pa plader og stilles pa kal til neeste dag. Naeste
dag tages stykkerne ud fra kgl og raskes feerdigt i bageriet.

Topping: Hvedemel eller sesamfrg

Beregnet naringsvardi pr. 100 g baguetter inkl. hvedemelstopping:

Energi 1.016 kd { 240 kcal)
Fedt 239
- heraf masttede fedtsyrer 0449
Kulhydrat 444 g
- heraf sukkerarter 279
Kostfibre 279
Protein 9149
Salt 1449

Beregnet naringsvardi pr. 100 g minibag./stykker inkl. sesamtopping:

Energi 1.060 kd { 251 kecal)
Fedt 4249
- heraf masttede fedtsyrer 06qg
Kulhydrat 423 g
- heraf sukkerarter 26qg
Kostfibre 3049
Protein 9449
Salt 1349
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